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INTRODUCTION 


Si nous faisons tous plus ou moins la cuisine et, à l’occasion, de la 
pâtisserie, faire son pain n’est pas encore entré dans la pratique 
habituelle du « fait maison ». Pourtant, quoi de plus quotidien et de 
plus simple que le pain ? Il ne suffit que de quelques ingrédients très 
simples, de la farine, de l’eau, du sel, pour retrouver le goût de cet 
aliment qui nous nourrit depuis la nuit des temps. S'il n’est plus la 
base de notre alimentation, le pain reste indispensable sur nos 
tables, du petit déjeuner au dîner, en passant par le goûter des 
enfants. 


Le faire à la maison, ce n'est pas se substituer au boulanger ; la 
boulangerie est un remarquable artisanat dont le savoir-faire 
s’appuie sur des années d'expérience. C'est plutôt renouer avec le 
plaisir de mettre la main à la pâte, prendre le temps de réaliser des 
pains à son goût, que l’on aura plaisir à partager autour de soi. C'est 
aussi prendre conscience de l'importance des ingrédients et du 
savoir-faire que cela implique, pour s'orienter vers des pains de 
qualité ; ce que l’industrialisation nous a fait un peu perdre de vue et 
que les boulangers se réapproprient actuellement, en utilisant de 
plus en plus des farines sourcées, notamment issues de variétés de 
blés anciens et biologiques, bien meilleurs du point de vue 
nutritionnel, mais aussi en redécouvrant les vertus de la panification 
au levain. 


Donc, oui, faisons du pain. C’est loin d'être un défi insurmontable. Et 
d’ailleurs, faire du pain à la maison doit avant tout rester un plaisir. 
Ne vous laissez pas effrayer par les idées reçues. Non, ce n'est pas 
difficile. Il faut certes connaître quelques gestes techniques, mais 
rien de très compliqué. La boulangerie est surtout une école 
d'humilité, même pour les boulangers professionnels. Car le pain est 
constitué d'une pâte vivante, grâce à la levure et au levain, et 
soumise aux aléas de la nature : la qualité des ingrédients, la 


température extérieure par exemple. Et ce n'est qu'à la sortie du four 
que l'on mesure sa réussite. 


Autre idée reçue : faire du pain prend du temps. Cela ne prend pas 
du temps, cela dure longtemps. Nuance ! De 5 heures et jusqu'à 24 
heures pour un pain au levain. Mais cela ne vous demandera que 
trois fois 10 minutes les mains dans la pâte. Le reste du temps, la 
pâte fait le travail toute seule. 


Alors lancez-vous. À travers ce livre, nous vous invitons à réaliser 
des classiques de la boulangerie française, comme la baguette ou le 
pain de campagne, des pains plus créatifs ainsi que des pains 
d’ailleurs, puisque nous partageons la culture du pain avec de 
nombreux pays. Nous vous invitons aussi à faire naître votre propre 
levain. Une aventure en soi qui vous permettra de donner à votre 
pain une saveur incomparable | 


Lisez bien les pages qui précèdent les recettes. Elles vous aideront 
à acquérir vite les bons gestes et à réaliser de beaux pains, avec la 
fierté méritée de pouvoir affirmer : c’est moi qui l’ai fait ! 


Respectez les pesées indiquées dans les recettes. Vous 


pouvez au besoin multiplier les quantités, mais ne les 
divisez pas. 


<. Ajustez les temps de repos (pousse) en fonction de la 
température ambiante de votre cuisine : s’il fait très 
chaud, raccourcissez-les ; si, au contraire, il fait plutôt 
frais, allongez ces temps. 


Gérez bien votre temps en tenant compte des temps 


de pousse, de cuisson et de repos du pain quand il est 
cuit. 


Gardez toujours sous la main un petit kit d’ustensiles 
utiles (voir les ustensiles), que vous pourrez conserver 
dans un tiroir ou une grande boîte. Cela vous évitera de 
les chercher dans la cuisine, les mains pleines de pâte. 


Utilisez des ingrédients de qualité, en particulier des 
farines de préférence bio, du sel non traité et une eau non 
chlorée (filtrée par exemple). 


Aidez-vous des pas à pas pour bien maîtriser les 
gestes techniques. 


. Les premières fois, la mise au four est toujours un 
peu périlleuse : prenez votre temps et veillez bien à avoir 
tout sous la main : gants de protection, pelle à pain, bol 
d’eau chaude, lame pour grigner… 


N'hésitez pas à varier les ingrédients : farines, fruits 
secs, etc. mais gardez bien le même rapport 
farine/eau/levure et/ou levain. 


Ne vous découragez pas si vos essais ne sont pas 
conformes à vos attentes ; la boulangerie est une école de 
patience et les progrès viendront à mesure des fournées. 


Rejoignez une communauté de boulangers 
amateurs sur Instagram ou Facebook pour échanger 
conseils et recettes. Vous vous ferez vite une bande de co- 
pains ! 


LES MOTS DU PAIN 


Maîtrisez le vocabulaire du boulanger pour bien comprendre toutes les 
étapes du pain. 


APPRÊT 
Second temps de pousse, entre le façonnage et la cuisson. 


BANNETON 
Panier, recouvert de toile ou non, utilisé pour l'apprêt. 


BOULER 
Donner à la pâte une forme de boule. 


BUÉE (COUP DE) 
Action de créer de la vapeur d’eau au moment de l’enfournement. 


CLÉ 
Soudure du pain une fois qu'il a été boulé ou façonné. 


DÉTAILLER OÙ DIVISER 
Diviser la pâte à l’aide du coupe-pâte pour obtenir des pâtons de la 
taille souhaitée. 


DÉTENTE 
Temps de repos entre la division et le façonnage. 


FAÇONNAGE 
Mise en forme définitive d’un pâton. 


FERMENTATION 

Transformation des sucres de la farine sous l’action des levures (et 
des bactéries avec le levain), ce qui produit entre autres un 
dégagement de gaz carbonique, responsable de la pousse du pain. 


FRASAGE 


Première étape du pétrissage consistant à mélanger les ingrédients. 


Réseau formé par les protéines de la farine au contact de l’eau lors 
du pétrissage. Il soutient la poussée du gaz carbonique pendant la 
fermentation et permet au pain de lever. 


Incision faite sur le pâton avant la cuisson, pour libérer le gaz 
carbonique et aider au développement du pain. 


Réaliser une grigne à l’aide d’une lame, juste avant l'enfournement. 
Partie prélevée dans la pâte en masse, avant le façonnage. 
Pretnigt temps de pousse, avant la division et le façonnage. 

Dal parent du pâton sous l’action de la fermentation. 


Pli donné à la pâte, pour qu'elle acquière plus de force et pour 
relancer la fermentation. 


Temps de repos du pain après la cuisson, qui permet à la vapeur 
d'eau de s'échapper. 


LES USTENSILES DE BASE 


Équipement réduit et à petit prix. Il en faut peu pour faire du pain ! 


L'INDISPENSABLE 
+ Une balance ménagère, de préférence électronique, plus précise 
pour peser les petites quantités de sel et de levure. 


° Un grand bol, pour pétrir et faire pousser la pâte. Encore mieux s’il 
possède un couvercle. 


+ Une corne, pour décoller la pâte du bol, du plan de travail et des 
mains. 


+ Un coupe-pâte, rigide et muni d'un bord droit ; il permet de diviser 
la pâte en pâtons plus petits, sans la déchirer. 


+ Des torchons (propres !), pour couvrir la pâte ou tapisser un 
banneton. Pour s'essuyer les mains aussi. 


+ Une bonne lame, pour grigner le pain, une lame de rasoir ou 
grignette de boulanger. Couteaux à éviter. 


+ Un banneton, pour faire pousser le pain, en osier ou en rotin, toilé 
ou non. À défaut, un saladier. 


+ Une volette, pour laisser refroidir le pain. 
BIEN PRATIQUE AUSSI 


- Une petite pelle à pain, pour enfourner facilement les pains et 
baguettes. 


+ Une passette, pour fleurer sans excès pains et plan de travail. 


° Un minuteur, pour indiquer les temps de pousse et de cuisson. 


LES FARINES 


La farine est l’ingrédient principal du pain. Elle lui donne sa typicité. 


LA FARINE DE BLE 

C’est la farine que l’on utilise principalement en boulangerie, pour sa 
richesse en gluten. Il s’agit essentiellement de blé tendre. Depuis 
quelques années, sont remises en avant des variétés anciennes de 
blés et la farine de meule (écrasée à la meule de pierre), 
naturellement complète et plus riche en nutriments. Le blé Khorasan 
ou Kamut® est quant à lui un cousin du blé dur, qui donne une belle 
mie jaune. 


LA FARINE DE SEIGLE 
Cette céréale rustique possède une belle saveur épicée. Pauvre en 
gluten, elle est souvent mélangée à de la farine de blé, comme dans 


le pain de campagne. 


LA FARINE D'ÉPEAUTRE 
L'épeautre donne une farine riche en nutriments, qui s'utilise comme 


la farine de blé. 


CE) 


LA FARINE D’ENGRAIN (OÙ PETIT EPEAUTRE) 
De cette céréale, on extrait une farine jaune d’or très goûteuse et 
faible en gluten, ce qui donne un pain un peu dense, mais digeste et 
très intéressant du point de vue nutritionnel. 


Elle possède une saveur subtile de noisette. Assez peu riche en 
gluten, elle est utilisée en mélange avec d’autres farines. 


_ = )'INESC 


LES FARINES SANS GLUI 
Riz, sarrasin, châtaigne, maïs... Ces farines souvent marquées en 
goût permettent d'obtenir des pains différents, plats ou moins levés 


en raison de l'absence de gluten. On les utilise plutôt dans des 
mélanges de plusieurs farines. 


Les farines sont classées par type ou taux de blutage (T), qui 
correspond à leur teneur en parties externes du grain (les 
enveloppes, ou son). Plus ce chiffre est bas et plus la farine est 
raffinée et blanche, mais moins elle est intéressante 
nutritionnellement. 


Pour faire du pain, on utilise principalement les farines suivantes : 
* 145 — farine blanche ; 

+ T80 — farine semi-complète ; 

° 1110 — farine complète ; 


° 1150 — farine intégrale. 


NOTRE CONSEIL 

Choisissez des farines de qualité, de préférence bio. 
Vérifiez qu’elles ne contiennent pas d’additifs et évitez 
les mix et préparations toutes faites. 


LEVURE ET LEVAIN 


Ces deux agents de fermentation permettent de faire lever le pain. 


Base de la panification, la fermentation résulte du développement 
d'une flore qui se multiplie en se nourrissant des sucres de la farine, 
en dégageant notamment du gaz carbonique. C’est ce gaz 
carbonique qui va faire ensuite lever la pâte. On déclenche cette 
fermentation grâce à la levure de boulangerie et/ou au levain. 


LA LEVURE FRAICHE DE BOULANGERIE 

La « levure de boulangerie » est constituée d'une souche particulière 
de levure, un champignon unicellulaire appelé Saccharomyces 
cerevisiae et cultivé industriellement, puis pressé. 


Yi 
1 


Elle se présente sous forme d’un cube pâteux et friable au rayon 
frais en grande surface et chez le boulanger. Elle se conserve trois 
semaines au froid bien emballée. On l’émiette directement dans la 
farine ou on l’active dans un liquide tiède. 


Son action est assez rapide et reproductible. Son goût est marqué. 


Elle est obtenue à partir de la levure fraîche et existe sous deux 
formes. La levure sèche déshydratée (en billes) doit être activée 
dans un liquide tiède avant emploi. La levure sèche instantanée (en 
paillettes) se mélange directement à l’eau et la farine. On la trouve 
en grande surface. 


La levure sèche peut remplacer la levure fraîche, en divisant la 
quantité de levure fraîche par deux. À ne pas confondre avec la 
levure chimique, qui elle ne déclenche par un processus de 
fermentation, mais une réaction chimique. 


= | = 


C’est une pâte obtenue en mélangeant de la farine et de l’eau, qui 
constitue un élevage de levures sauvages (plus d’une dizaine 


d'espèces) et bactéries lactiques naturellement présentes dans la 
farine et dans l’environnement du fournil ou de votre cuisine. 


Chaque boulanger possède donc un levain unique, qu'il conserve et 
entretient régulièrement. 


Le levain rend le pain plus digeste, plus savoureux, et permet de le 
conserver plus longtemps. 


On parle de levain dur ou liquide en fonction de la quantité d’eau 
ajoutée par rapport au poids de farine. Un levain liquide se prépare 
en mélangeant la même quantité d’eau et de farine ; un levain dur, 
avec 60 % d’eau par rapport à la quantité de farine. Toutes les 
recettes proposées dans ce livre sont élaborées à partir de levain 
liquide, plus simple d'utilisation. 


COMMENT FAIRE UN LEVAIN 

Pour mettre toutes les chances de votre côté, choisissez 
une farine de blé ou de seigle bio et complète (T80, 130 
ou 150). Utilisez également une eau non chlorée, de 
source ou filtrée. 


Jour 1 : dans un bol, mélangez 1 cuillerée à soupe de 
farine et 1 cuillerée à soupe d’eau (20 g de chaque). 
Recouvrez d’un couvercle non hermétique ou d’un film 
plastique percé et laissez 24 heures dans un endroit 
chaud. 


Jour 2 : ajoutez au contenu du bol 40 g de farine et 40 g 
d’eau. Mélangez bien. Recouvrez et laissez 24 heures 
dans un endroit chaud. 


Jour 3 : prélevez 40 sg du mélange précédent. Jetez 
l'excédent. Ajoutez 40 g d’eau et 40 £ de farine. 
Recouvrez et laissez 24 heures dans un endroit chaud. 


Poursuivez ainsi encore 5 à 6 jours, le temps que le levain 
développe une belle activité. À chaque fois que vous le 
nourrissez, il doit doubler de volume et prendre la 
consistance d’une mousse au chocolat. Il doit aussi 
dégager une bonne odeur légèrement acide. 


Quand il est bien actif, conservez votre levain dans un 
bocal ou une boîte hermétique, au réfrigérateur (ou à 
température ambiante si vous faites du pain tous les 
jours). 


Avant de faire du pain, le levain doit être « rafraîchi » avant d'être 
incorporé à la pâte, pour qu'il soit bien actif. Pour ce faire, on le 
nourrit 3 à 4 heures avant de l'utiliser. En fonction de la quantité de 
levain utilisée dans la recette, prélevez une quantité de levain et 
ajoutez la même quantité d'eau et de farine en prévoyant un 
reliquat : par exemple, s’il vous faut 150 g de levain rafraïîchi, 
prélevez 100 g de levain (jetez le reste du pot), ajoutez 100 g d’eau 


et 100 g de farine, mélangez, couvrez non hermétiquement et 
laissez pousser. Vous obtenez 300 g de levain rafraîchi, soit 150 g 
pour la pâte et 150 g que vous conservez pour la fournée suivante. 


C’est une sorte de levain express. On la réalise en mélangeant à 
parts égales de la farine et de l'eau, ainsi qu'une petite quantité de 
levure fraîche de boulangerie, et on laisse reposer ce mélange 
quelques heures. Cela permet d'utiliser moins de levure (ainsi le 
pain se conservera mieux) et de développer plus de saveurs. 


NOTRE CONSEIL 

Si vous ne voulez pas vous lancer dans la réalisation de 
votre propre levain, demandez-en un peu à un boulanger 
ou à un proche. Vous continuerez ensuite à l’entretenir 
comme indiqué ci-dessus. Pour éviter de jeter les 

reliquats de levain, utilisez-les dans une pâte à crêpes ou 

à gaufres. | 


LE PÉTRISSAGE 


Il permet de mélanger les ingrédients, de développer la création du 
gluten et, en incorporant de l’air, de lancer la fermentation. 


Mettre la main à la pâte fait partie de la première expérience du 
boulanger. On peut toujours pétrir son pain à la main : c'est à la fois 
simple et économique. Par commodité, on peut aussi utiliser un 
robot, ce qui facilite et raccourcit le pétrissage. C'est l'option que 
nous avons choisie pour les recettes de ce livre, mais soyez libre de 
pétrir manuellement. 


AA AIAI 
VIAIN 


1. Versez la farine sur le plan de travail et formez un puits. Versez la 
moitié de l’eau, la levure et/ou le levain et le sel. Mélangez d’une 
main en ramenant progressivement la farine au centre, en ajoutant 
progressivement le reste de l’eau. 


2 et 3. Lorsque tous les ingrédients sont bien incorporés, prenez la 
pâte à deux mains, étirez-la vers le haut, puis roulez-la sur elle- 
même. Faites tourner la pâte d’un quart de tour et recommencez à 
l'étirer ainsi. Recommencez cette opération jusqu'à ce que la pâte 
soit bien souple et élastique et ne colle plus au plan de travail ; cela 
prend environ 10 à 15 minutes. 


4. Pour finir, formez une boule. 


AU ROBOT 
Utilisez un robot pétrisseur muni de la queue-de-cochon ou, à 
défaut, du crochet. 


Versez tous les ingrédients dans la cuve sauf le beurre, incorporé 
dans un second temps pour ne pas gêner la formation du gluten. 


Pétrissez dans un premier temps à vitesse lente pour mélanger les 
ingrédients et, dans un second temps, à vitesse moyenne pour 
développer le réseau gluténique. 


À LA MACHINE À PAIN 

L'utilisation de la machine à pain se révèle un peu frustrante, car elle 
ne permet pas de prendre la main sur les temps de pousse et 
impose un seul façonnage (pain moulé). 


Si vous en possédez une, utilisez-la pour pétrir et faire lever la pâte. 


NOTRE CONSEIL 
Ajustez la température de l’eau en fonction de la 


température ambiante. S’il fait très chaud, utilisez une 
eau plutôt froide, et si, au contraire, il fait plutôt frais 
dans votre cuisine, utilisez une eau légèrement tiédie. 


LES ÉTAPES DE LA 
FERMENTATION 


La fermentation est marquée par deux temps de pousse importants 
pour la réalisation d’un pain bien levé. 


UE PDAAIAITASRE 
LE POINTAGE 


Il commence après le pétrissage et finit au moment du façonnage. 


La pâte repose en masse, couverte sous un linge où par un film 
alimentaire. 


Ce temps varie en fonction de la température ambiante et des 
ingrédients. Comptez 1 heure entre 20 et 24 °C, jusqu’à 3 heures s’il 
fait frais. On peut aussi faire pousser la pâte au réfrigérateur entre 
14 et 18 heures, en particulier si on utilise du levain. Cela permet de 
décider plus facilement de l'heure à laquelle on va faire cuire son 
pain, de développer plus de saveurs, car les ferments vont prendre 
leur temps, et d'obtenir un meilleur réseau gluténique. 


Après le temps de pointage, la pâte a pris du volume et est plus 
élastique et extensible. 

L'APPRÊT 

Ce second temps de la fermentation commence après le façonnage 
et s'achève à la mise au four. Il a pour but d'obtenir un 
développement idéal du pain avant sa mise au four, ce qui va 
garantir une belle mie et un beau volume final. 


Le pain repose alors sur le plan de travail (garni d’une feuille de 
papier sulfurisé) ou une plaque de cuisson. On peut aussi le faire 
pousser dans un banneton. Le pain est ensuite couvert d'un torchon 
et repose environ 1 heure, de préférence dans un endroit chaud 
(entre 25 et 28 °C), par exemple au-dessus d’un radiateur. 


NOTRE CONSEIL 
Au milieu du temps de pointage, on fait généralement un 
rabat. Cela consiste à replier la pâte sur elle-même, en 


l’étirant légèrement, ce qui a pour effet de booster la 
fermentation et de donner plus de force à la pâte (voir 
photos). 


LA MISE EN FORME 


Cette opération prépare et facilite le façonnage final. 


Après la première pousse (pointage), la pâte peut être divisée en 
pâtons si l'on réalise plusieurs pains. On la met ensuite en forme 
rapidement en la travaillant le moins possible, pour qu'elle se 
détende, ce qui va faciliter le façonnage final. 


1 et 2. Posez la pâte sur un plan de travail très légèrement fariné et 
coupez des pâtons de même taille à l’aide d'un coupe-pâte. 


3 et 4. Donnez la forme souhaitée aux pâtons en repliant la pâte sur 
elle-même et en plaçant la soudure en dessous. En boule pour un 
pain rond, légèrement allongée pour une baguette. 


La levure sèche peut remplacer la levure fraîche, en divisant la 
quantité de levure fraîche par deux. À ne pas confondre avec la 
levure chimique, qui elle ne déclenche par un processus de 
fermentation, mais une réaction chimique. 


NOTRE CONSEIL 

Entre la mise en forme et le façonnage, on laisse reposer 
le ou les pâtons à couvert pendant 10 à 20 minutes. On 
appelle ce temps la « détente » : cela permet au réseau 
gluténique de se relâcher et à la pâte de ne pas se 
déchirer quand on lui donne sa forme définitive. 


LE FAÇONNAGE D'UN PAIN 
LONG 


Variante du pain rond, ce façonnage demande un peu de dextérité. 


1. Aplatissez délicatement le pâton avec la paume de la main, puis 
repliez le bord supérieur de la pâte vers l'intérieur. 


2. Pressez légèrement avec les doigts. 
3. Repliez la partie inférieure vers le milieu également. 


4. Scellez les deux parties repliées vers le milieu en soudant les 
bords avec les pouces. 


5. Faites rouler le pain sur lui-même avec la paume de la main pour 
lui donner une forme arrondie, en plaçant la soudure en dessous. 


6. Arrondissez les bords extérieurs avec le creux de la main. 


LE FAÇONNAGE D'UN PAIN 
ROND 


C’est la forme la plus courante et la plus simple à réaliser. 


1. Aplatissez délicatement le pâton avec la paume de la main, puis 
repliez les bords vers le centre, sans retravailler la pâte. 


2. Retournez le pâton pour que la soudure soit en dessous. 


3. Faites tourner le pâton entre vos mains tout en le laissant posé 
sur le plan de travail, en exerçant une légère pression vers le bas. 


4. Veillez à ce que la boule obtenue soit régulière et bien lisse. 


LE FAÇONNAGE DE LA 
BAGUETTE 


Il vous faudra un peu d’expérience pour maîtriser le façonnage de ce 
grand classique. 


1. Aplatissez délicatement le pâton du plat de la main, puis avec le 
bout des doigts. 


2 et 3. Repliez la moitié de la pâte sur elle-même en la roulant 
légèrement avec les doigts. 


4, Soudez les bords avec le bout des doigts. 


5. Roulez le pâton délicatement avec la paume de la main pour 
l’allonger. 


6. Affinez la baguette et placez la soudure en dessous. 


LA GRIGNE 


Ce coup de lame permet au pain de bien se développer pendant la 
cuisson. 


La grigne est la découpe réalisée à la surface du pain par le geste 
du lamage, ou scarification. 


Elle permet d'évacuer la vapeur d’eau et le gaz carbonique 
emprisonné dans le réseau gluténique, ce qui va permettre au pain 
de se développer de façon harmonieuse pendant la cuisson. 


Elle apporte une touche esthétique ; c'est la signature du boulanger. 


= ANIE=- 


On utilise une lame fine et tranchante, comme une lame de rasoir, 
montée éventuellement sur un support (grignette du boulanger). 
Evitez le couteau, même bien aiguisé. 


On peut également réaliser certains lamages décoratifs avec des 
ciseaux (lamage en hérisson). 


On entaille en surface, sur 5 mm d'épaisseur environ, en inclinant la 
lame de 45° par rapport à la surface du pain. Le geste doit se faire 
d'un coup net et rapide pour obtenir une entaille franche et régulière. 


COMMENT FAIRE 


QUEL MOTIF ? 

On peut former différents motifs en lamant le pain. Par exemple, on 
peut le lamer en croix, en carré, former des croisillons ou des 
chevrons. 


NOTRE CONSEIL 
La grigne se réalise juste avant d’enfourner le pain. Ne 
tardez donc pas à le mettre au four une fois lamé. | 


BAGUETTE 


LA CUISSON 


Avec quelques astuces, on peut réaliser une belle cuisson, proche de 
celle du four du boulanger. 


La plupart des fours ménagers conviennent, à condition qu'ils 
puissent au moins monter à 250 °C (th. 8-9). Optez pour la fonction 
« chaleur tournante » si les programmes de votre four le proposent à 
cette température, mais avec une ventilation faible pour éviter de 
dessécher le pain. 


On obtient un meilleur résultat en utilisant une pierre à pain ou à 
pizza, qui reproduit l'effet « sole » du four du boulanger (cuisson par 
le dessous). On l'installe sur une grille dans la partie inférieure du 
four et on la préchauffe 1 heure pour qu’elle emmagasine bien la 
chaleur et puisse ensuite la restituer quand on y déposera le pain. À 


défaut, on peut utiliser une plaque de cuisson, également 
préchauffée. 


On dépose le pain sur la pierre avec une pelle à pain, en s’aidant 
d'une feuille de papier sulfurisé pour que le pâton glisse bien. On 
peut aussi démouler le banneton directement sur la pierre. 


Il est important que le pain soit enfourné avec de la vapeur ; celle-ci 
va retarder la formation de la croûte, ce qui va permettre au pain de 
se développer plus facilement, et va rendre cette croûte plus brillante 
et croustillante. On appelle ce jet de vapeur le « coup de buée ». 


Pour ce faire, on place la lèchefrite ou une plaque de cuisson à 
bords hauts dans la partie basse du four, sous la pierre ou la plaque 
de cuisson. Au moment d'enfourner, on y verse un petit bol d'eau 
chaude et on referme rapidement le four. 


Certains pains peuvent être cuits à la poêle ; il s’agit le plus souvent 
de pains plats et individuels, comme les chapatis ou les tortillas. 
Utilisez une poêle à fond épais, de préférence avec un revêtement 
antiadhésif. 


C'est une excellente méthode pour recréer les conditions optimales 
de la cuisson du pain. 


Optez pour une grande cocotte en fonte, dont vous aurez ôté le 
bouton du couvercle s'il est en plastique. 


La cocotte doit être préchauffée pendant 1 heure avec son 
couvercle. On y dépose le pain à l’aide d’une feuille de papier 
sulfurisé où en y démoulant directement le banneton à l'intérieur 
(toujours sur du papier sulfurisé pour éviter que le pain attache à la 
cocotte). 


On laisse cuire la moitié du temps de cuisson avec le couvercle, puis 
on finit la cuisson sans le couvercle en baissant la température du 
four. 


NOTRE CONSEIL 

Même si l’odeur est alléchante, on ne consomme pas un 
pain chaud. Il faut le laisser refroidir 1 heure sur une 
grille avant de le trancher pour que la vapeur d’eau 
puisse s’en échapper et que tous ses arômes puissent 
s’exprimer. On appelle ce temps le « ressuage ». 


LES PAINS D'ICI 


En France, le pain fait partie de notre patrimoine | 
culinaire. Que ce soit le quignon que l’on boulotte à la | 
sortie de la boulangerie ou la belle miche de pain que 
l’on déguste à table, il reste un aliment de base, 
indispensable compagnon de chacun de nos repas, 
aussi bien le matin au petit déjeuner qu'au goûter. Il 

fait d’ailleurs notre réputation dans le monde, avec en 
tête la baguette, emblème d’un certain art de vivre à la 
française. 


Parmi les classiques, on peut citer aussi le pain de 
campagne, une invention des villes pour désigner un 
pain mêlant farine de blé et farine de seigle, ou la 
tourte de seigle aux notes délicieusement rustiques. 
L'usage du levain est également une des particularités 
de la boulangerie française ; il donne au pain une 
saveur incomparable. Le pain se prête aussi à toutes 
sortes de créations selon les farines et ingrédients que 
l’on utilise pour le réaliser. 


Enfin, faut-il le rappeler, la France est un pays où l’on 
casse volontiers la croûte. Si nous n'avons pas inventé 
le sandwich, nous nous régalons toujours autant d'un 
bon jambon-beurre ou d’un croque-monsieur. Sans 
parler des mouillettes de l'œuf à la coque et des 
tartines. Bref, du pain sur la planche pour qui veut 
mettre la main à la pâte ! 


BAGUETTE 


Pour 4 baguettes 
Préparation : 25 minutes 
Repos : 3 heures 
Cuisson : 15 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 500 g de farine T65 

° 350 g d’eau 

*9gdesel 

* 5 g de levure fraîche de boulangerie 

Mettez l’eau et la farine dans la cuve d’un robot pétrisseur et 
pétrissez pendant quelques minutes à vitesse lente pour bien les 


mélanger. 
Couvrez la cuve et laissez reposer 1 heure. 


Ajoutez le sel et la levure et pétrissez 5 minutes à vitesse moyenne. 
Couvrez la cuve et laissez reposer la pâte 30 minutes. 


Effectuez un rabat : repliez la pâte sur elle-même d’un côté puis de 
l’autre. Laissez reposer encore 30 minutes. 


Divisez la pâte en 4 pâtons de même poids à l’aide d'un coupe-pâte, 
puis mettez-les rapidement en forme. Couvez avec un torchon 
propre et laissez reposer 30 minutes. 


Sur un plan de travail légèrement fariné, façonnez chaque pâton en 
forme de baguette . Ne les allongez pas trop et veillez à ce qu'elles 
ne dépassent pas la taille du four. Placez les baguettes façonnées 
sur une plaque de cuisson garnie d’une feuille de papier cuisson. 


Couvrez-les et laissez-les reposer 30 minutes. 
Préchauffez le four à 240°C avec la lèchefrite dans le bas. 


Lamez rapidement les baguettes pour former les grignes et 
enfournez-les baguettes en versant un bol d'eau chaude dans la 
lèchefrite. 


Laissez cuire 15 minutes. 
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PAIN DE CAMPAGNE 


Pour 1 pain 

Préparation : 30 minutes 
Repos : 2h 30 

Cuisson : 40 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 400 g de farine T80 

° 100 g de farine de seigle T130 

° 350 g d’eau 

*9gdesel 

° 150 g de levain rafraîchi (pour la fabrication du levain) 

° 3 g de levure fraîche de boulangerie 

Mettez l'ensemble des ingrédients dans la cuve d’un robot pétrisseur 


et pétrissez pendant 


5 minutes à vitesse lente, puis pendant 8 minutes à vitesse 
moyenne. 


Couvrez la cuve et laissez reposer la pâte pendant 30 minutes. 


Ensuite, faites un rabat en repliez la pâte sur elle-même d’un côté 
puis de l’autre. Laissez reposer encore 1 heure. 


Quand la pâte a bien poussé, déposez-la sur un plan de travail 
fariné et façonnez-la en boule et déposez-la dans un banneton rond 
ou allongé fariné. Couvrez et laissez reposer une heure à 
température ambiante. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 260 °C (th. 8-9), avec à 
l’intérieur une pierre à pain ou une plaque de cuisson et la lèchefrite 
(voir également la cuisson en cocotte). 


Retournez le banneton sur une pelle à pain pour l’enfourner ou 
directement sur la pierre, lamez le pain, puis versez un bol d'eau 
chaude dans la lèchefrite. 


Laissez cuire 40 minutes en baissant le four à 230 °C (th. 7-8) à mi- 
cuisson. 


150 g de farine T55 
2 g de levure fraîche de boulangerie 
150 g d’eau 


100 g de farine T55 
20 g de beurre pommade 
25 g de crème fraîche 
4 g de sel 
3 g de levure fraîche de boulangerie 
Mélangez dans un bol les ingrédients de la poolish. Couvrez et 


laissez pousser deux heures. 


Quand la poolish a poussé, versez-la dans la cuve d’un robot 
pétrisseur, ajoutez tous les autres ingrédients et pétrissez pendant 5 
minutes à vitesse lente, puis pendant 5 minutes à vitesse moyenne. 


Couvrez la cuve et laissez pousser pendant 30 minutes. 


Faites un rabat : repliez-la sur elle-même d'un côté puis de l’autre. 
Laissez reposer encore 1 heure. 


Sur un plan de travail légèrement fariné, façonnez le pain en long 
(voir ici). Placez-le sous un torchon humide et laissez-le reposer une 
dernière fois pendant 1 heure à température ambiante. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 230 °C (th. 7-8) avec à 
l'intérieur une pierre à pain ou une plaque de cuisson et la lèchefrite. 


Lamez le pain de trois ou quatre coups de lame dans la longueur et 
enfournez le pain sur la plaque chaude, en versant un bol d’eau 
chaude dans la lèchefrite. 


Laisser cuire 30 minutes sans trop laisser colorer. 
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PAIN DE MIE 


Pour 1 pain 

Préparation : 35 minutes 
Repos : 2 heures 
Cuisson : 30 minutes 


INGRÉDIENTS 

* 250 de farine T55 ou T65 

°175 g de lait 

* 40 g de beurre mou 

° 10 g de sucre 

*-5gdesel 

° 10 g de levure fraîche de boulangerie 

° 1 œuf 

Mettez l'ensemble des ingrédients excepté l’œuf dans la cuve d’un 
robot pétrisseur et pétrissez pendant 5 minutes à vitesse lente, puis 


pendant 6 minutes à vitesse moyenne. 
Couvrez la cuve d’un torchon et laissez reposer 1 heure. 


Placez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné et façonnez-la 
en long. 


Déposez-la dans un petit moule à cake légèrement huilé au pinceau. 
Battez l'œuf, puis dorez le dessus du pain. 


Laissez reposer jusqu'à ce que la pâte atteigne les trois quarts du 
moule (environ 1 heure), puis passez de nouveau de l’œuf battu au 
pinceau. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 200 °C (th. 6-7). 


Faites cuire 25 minutes. 


BAGUETTE VIENNOISE 


Pour 2 baguettes 
Préparation : 25 minutes 
Repos : 2 h 30 

Cuisson : 15 minutes 


INGRÉDIENTS 

- 250 g de farine T45 ou T55 

° 150 g de lait 

* 15 g de sucre 

° 40 de beurre à température ambiante 

*-5gdesel 

- 7 g de levure fraîche de boulangerie 

° 1 œuf 

Versez dans la cuve d’un robot pétrisseur tous les autres ingrédients 
sauf le beurre et l'œuf et pétrissez pendant 5 minutes à vitesse 
lente, puis pendant 5 minutes à vitesse moyenne. Trois minutes 


avant la fin du pétrissage, ajoutez le beurre. 
Couvrez la cuve et laissez pousser pendant 1 heure. 


Divisez la pâte en 2 pâtons de même poids à l’aide d'un coupe-pâte, 
puis mettez-les rapidement en forme (voir ici). Couvez avec un 
torchon propre et laissez reposer 30 minutes. 


Sur un plan de travail légèrement fariné, façonnez chaque pâton en 
forme de baguette (voir ici). Ne les allongez pas trop et veillez à ce 
qu'elles ne dépassent pas la taille du four. Placez les baguettes 
façonnées sur une plaque de cuisson garnie d’une feuille de papier 
CUISSON. 


Dorez les baguettes au pinceau avec l'œuf battu et lamez-les en 
diagonal. Laissez reposer 1 heure sans couvrir. 


Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7) avec une pierre à pain ou une 
plaque de cuisson à l'intérieur. 


Dorez une nouvelle fois avec le reste d'œuf battu et enfournez-les 
sur la plaque ou la pierre chaude. 


Laissez cuire 15 à 20 minutes. 


TOURTE DE SEIGLE 


Pour 1 tourte 
Préparation : 20 minutes 
Repos : 2h15 

Cuisson : 45 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 250 g de farine de seigle T170 

+ 200 g d’eau à 50°C 

*5gdesel 

° 150 g de levain rafraîchi (pour la fabrication du levain) 

Dans la cuve d’un robot pétrisseur, versez l’eau chaude sur la farine 
et pétrissez pendant 2 minutes à vitesse lente, puis incorporez le 
levain et le sel et pétrissez pendant 5 minutes à vitesse moyenne. 


Couvrez la cuve et laissez reposer la pâte pendant 1 h 30. 


Sortez la pâte, qui sera très collante, de la cuve avec une corne et 
posez-la sur un plan de travail bien fariné (farinez également vos 
mains). 


Formez une boule et mettez-la dans un banneton ou un saladier. 
Couvrez d’un torchon, puis laissez reposer encore 45 minutes. 


Pendant ce temps, préchauffez le four à 260 °C (th. 6-7) avec une 
pierre à pain ou une plaque et la lèchefrite en dessous. 


Posez la tourte sur la pierre chaude et versez un bol d’eau chaude 
dans la lèchefrite. Laissez cuire 45 minutes. 


I n'est pas utile de scarifier le dessus de ce pain, qui éclatera 
pendant la cuisson et formera une belle croûte. 


IGREDIENTS 
350 g de farine T150 
* 250 g d’eau 
- 5gdesel 
* 100 g de levain rafraîchi (pour la fabrication du levain) 
- 5 g de levure fraîche de boulangerie 
Mettez l'ensemble des ingrédients dans la cuve d’un robot pétrisseur 
et pétrissez pendant 4 minutes à vitesse lente, puis pendant 5 
minutes à vitesse moyenne. 


Couvrez la cuve et laissez reposer la pâte pendant 1 h 30. 


Sur un plan de travail fariné, façonnez le pain en long (voir ici). 
Déposez-le sur une feuille de papier sulfurisé, couvrez-le et laissez- 
le reposer une dernière fois pendant 1 heure. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 260 °C (th. 8-9), avec 
une pierre à pain ou une plaque de cuisson et la lèchefrite. 


Lamez le pain en diagonale sur toute la longueur et enfournez-le 
avec la feuille de cuisson sur la pierre ou la plaque. Versez un bol 
d'eau chaude dans la lèchefrite. 


Laissez cuire 35 minutes, en baissant le four à 235 °C (th. 7-8) à mi- 
cuisson. 


200 de farine T65 

100 g de farine de seigle T130 
* 200 g d’eau 

40 g de graines mélangées de lin blond, lin brun, tournesol, millet, pavot et sésame 
5 g de sel 
° 100 g de levain rafraîchi (pour la fabrication du levain) 
> 5 g de levure fraîche de boulangerie 
Mettez les graines dans une poêle chaude et faites-les torréfier 
pendant 5 minutes, jusqu'à ce qu'elles dégagent une bonne odeur. 


Laissez-les bien refroidir. 


Mettez l'ensemble des ingrédients sauf les graines dans la cuve d’un 
robot pétrisseur et pétrissez pendant 4 minutes à vitesse lente, puis 
6 minutes à vitesse moyenne. 


Ajoutez les graines et pétrissez 1 minute à vitesse lente pour bien 
les incorporer. 


Couvrez la cuve et laissez reposer 30 minutes. 


Faites un rabat en repliant la pâte sur elle-même d'un côté puis de 
l’autre, puis laissez de nouveau reposer pendant 1 heure. 


Façonnez la pâte en long (voir ici) et posez-la sur une feuille de 
papier sulfurisé. Couvrez et laissez-les reposer une dernière fois 
pendant 1 heure à température ambiante. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 260 °C (th. 8-9) avec 
une pierre à pain ou une plaque de cuisson et la lèchefrite en 
dessous. 


Avant d’'enfournez, lamez le pain en biais et déposez-le sur la pierre 
à pain ou la plaque avec le papier sulfurisé. 


Laissez cuire 20 minutes, puis baissez la température du four à 
230 °C et laissez cuire encore 20 minutes. 


BÛCHE DES BOIS 


Pour 3 pains 
Préparation : 20 minutes 
Repos : 2h 20 

Cuisson : 30 minutes 


INGRÉDIENTS 

- 250 g de farine T65 

° 150 g de farine de seigle T130 ou T170 

° 100 g de farine T150 

* 300 g d’eau 

* 80 g de mélasse 

* 70 g de céréales mélangées et/ou de graines 
* 5 g de cacao en poudre non sucré 

*10 g de sel 

° 150 g de levain rafraîchi (pour la fabrication du levain) 
° 10 g de levure fraîche de boulangerie 


La veille, faites tremper les graines dans un bol d'eau. 


Le lendemain, mettez l'ensemble des ingrédients dans la cuve d'un 
robot pétrisseur sauf les graines et pétrissez pendant 3 minutes à 
vitesse lente, puis 7 minutes à vitesse moyenne. 


Ajoutez les céréales bien égouttées et pétrissez à vitesse lente pour 
bien les incorporer. 


Couvrez la cuve et laissez la pâte reposer pendant 1 heure. 


Quand la pâte a bien poussé, divisez-la en 3 pâtons de même poids 
à l’aide d’un coupe-pâte et mettez rapidement en forme allongée. 
Couvrez et laissez reposer 20 minutes. 


Façonnez les pâtons en forme de pains longs (voir ici) et déposez- 
les sur une feuille de papier sulfurisé. Couvrez, puis laissez reposer 
une dernière fois pendant 1 heure à température ambiante. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 250 °C (th. 8-9), avec 
une pierre à pain ou une plaque de cuisson et la lèchefrite en 
dessous. 


Déposez les pains avec la feuille de papier sulfurisé sur la pierre ou 
la plaque, versez un bol d'eau chaude dans la lèchefrite et laissez 
cuire 30 minutes. 
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PAIN PAYSAN 


Pour 2 pains 
Préparation : 40 minutes 
Repos : 2h 50 

Cuisson : 40 minutes 


INGRÉDIENTS 

* 300 g de farine T65 

* 100 g de farine de seigle T170 

° 100 g de farine de meule T110 

° 300 g d’eau 

- 70 g de noisettes en poudre 

9 gsel 

° 150 g de levain rafraîchi (pour la fabrication du levain) 
- 7 g de levure fraîche de boulangerie 


Faites torréfier la poudre de noisettes à la poêle 5 minutes et 
réservez jusqu'à refroidissement. 


Mettez l'ensemble des ingrédients dans la cuve d’un robot pétrisseur 
et pétrissez pendant 4 minutes à vitesse lente, puis 6 minutes à 
vitesse moyenne. 


Couvrez la cuve et laissez la pâte reposer pendant 30 minutes. 


Faites un rabat : repliez-la sur elle-même d'un côté puis de l’autre, 
puis laissez de nouveau reposer pendant 1 heure. 


Divisez-la en 2 pâtons de même poids à l’aide d’un coupe-pâte, puis 
laissez reposer encore 20 minutes sur le plan de travail en couvrant 
avec un torchon. 


Façonnez les pâtons en forme de pains longs, puis placez-les sur 
une feuille de papier sulfurisé (vous pouvez également les mouler 
dans des moules à cake légèrement huilés). 


Laissez-les reposer une dernière fois pendant 1 heure à température 
ambiante en les couvrant. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 250 °C (th. 8-9) avec 
une pierre à pain ou une plaque de cuisson et la lèchefrite en 


dessous. 


Lamez le dessus de vos pains, puis enfournez sur la pierre ou la 
plaque en versant un bol d’eau chaude dans la lèchefrite. 


Baissez la température du four à 220 °C (th. 7-8) à mi-cuisson. 


PAIN D’ORGE 


Pour 1 pain 

Préparation : 25 minutes 
Repos :2h 

Cuisson : 30 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 250 g de farine T65 

° 100 g de farine d'orge 

° 250 g d’eau 

+ 50 g d’orge concassée 

°25 g de graines de sésame 

7 gsel 

° 100 g de levain rafraîchi (pour la fabrication du levain) 
° 7 g de levure fraîche de boulangerie 


Mettez l’ensemble des ingrédients sauf les graines de sésame et 
l'orge concassée dans la cuve d’un robot pétrisseur et pétrissez 


pendant 4 minutes à vitesse lente, puis 6 minutes à vitesse 
moyenne. 


Couvrez la cuve et laissez pousser la pâte pendant 1 heure, en 
faisant un rabat au bout d’une demi-heure. 


Façonnez le pain en long et déposez-le dans un moule à pain de 
mie ou à cake beurré, puis couvrez et laissez-le reposer pendant 1 
heure à température ambiante. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 250 °C (th. 8-9). 


Humidifiez légèrement la surface du pain avec un pinceau trempé 
dans de l'eau, parsemez de graines de sésame et d'orge concassée, 
puis lamez le dessus. 


Enfournez 30 minutes, en baissant le four à 230 °C (th. 7-8) à mi- 
cuisson. 


300 g de farine T65 
* 50 g de farine T150 
- 50 g de farine de maïs 
50 g de farine de sarrasin 
50 g de farine de seigle T130 ou T170 
320 g d’eau 
10 g de sel 
150 g de levain rafraîchi (pour la fabrication du levain) 
10 g de levure fraîche de boulangerie 
Mettez les farines T150, de maïs, de sarrasin et de seigle dans une 
poêle chaude et faites-les torréfier jusqu'à ce qu'elles roussissent 


légèrement. Laissez-les bien refroidir. 


Prélevez 150 g de farines torréfiées mélangées, ajoutez la farine 
T65 et versez le tout avec les autres ingrédients dans la cuve d'un 
robot pétrisseur. Pétrissez pendant 5 minutes à vitesse lente, puis 7 
minutes à vitesse moyenne. 


Couvrez et laissez la pâte ainsi reposer pendant 30 minutes, puis 
faites un rabat : prenez la boule de pâte et repliez-la sur elle-même 
d'un côté puis de l’autre. 


Laissez de nouveau reposer pendant 1 heure. 


Façonnez le pâton en long, puis placez-le sur une feuille de papier 
sulfurisé. 


Couvrez et laissez-le reposer une dernière fois pendant 1 heure. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 260 °C (th. 8-9) avec 
une pierre à pain ou une plaque de cuisson et la lèchefrite en 
dessous. 


Enfournez le pain sur la pierre ou la plaque en versant un bol d’eau 
chaude dans la lèchefrite et laissez-cuire 40 minutes. 


Baissez la température du four à 230 °C (th. 7-8) à mi-cuisson. 
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PAIN AU MAÏS 


Pour 1 pain 

Préparation : 20 minutes 
Repos : 4 h 30 

Cuisson : 30 minutes 


INGRÉDIENTS 


Pour la poolish 

- 75 g de farine T65 

+ 1 g de levure fraîche de boulangerie 
-75 g d’eau 


- 250 g de farine T65 

- 100 g de farine de maïs + 15 g pour la finition (ou de semoule de maïs) 
* 200 g d’eau 

- 10 g d’huile d’olive 

-8gdesel 

- 5 g de levure fraîche de boulangerie 


Mélangez dans un bol les ingrédients de la poolish. Couvrez et 
laissez pousser deux heures. 


Quand la poolish a poussé, versez-la dans la cuve d’un robot 
pétrisseur, ajoutez tous les autres ingrédients et pétrissez pendant 5 
minutes à vitesse lente, puis pendant 5 minutes à vitesse moyenne. 
Couvrez la cuve et laissez pousser pendant 30 minutes. 


Faites un rabat : repliez-la sur elle-même d'un côté puis de l’autre. 
Laissez reposer encore 1 heure. 


Façonnez le pain en long et déposez-le dans un moule à pain de 
mie ou à cake beurré, puis couvrez et laissez-le reposer pendant 1 
heure à température ambiante. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 250 °C (th. 8-9). 


Humectez un peu le dessus du pain avec un pinceau trempé dans 
de l’eau. Farinez le dessus avec le reste de farine de maïs et 
enfournez 30 minutes. 


PAIN À LA CHÂTAIGNE 


Pour 1 pain 

Préparation : 20 minutes 
Repos :1h 

Cuisson : 30 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 230 g de farine d’épeautre T80 

° 100 g de farine de châtaigne 

° 200 g d’eau 

*-10 g de sel 

- 10 g de levure fraîche de boulangerie 

Mélangez l'ensemble des ingrédients dans un saladier, puis laissez 
reposer la pâte pendant 30 minutes. Cette pâte est assez liquide, car 
les farines employées contiennent peu ou pas de gluten. Elle ne 
nécessite donc pas un pétrissage identique aux autres pains. 


Versez la pâte dans un moule à cake légèrement huilé, puis laissez 
reposer encore 30 minutes. 


Pendant ce temps, préchauffez le four à 240 °C (th. 8-9). 


Enfournez 30 minutes. 


PAIN AU CIDRE 


Pour 1 pain 

Préparation : 25 minutes 
Repos : 2 heures 
Cuisson : 40 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 400 g de farine T65 

° 100 g de farine de sarrasin 

° 100 g d’eau 

* 1/2 de bouteille de cidre (250 g) 

*9gdesel 

° 150 g de levain rafraîchi (pour la fabrication du levain) 

° 10 g de levure fraîche de boulangerie 

Mettez l'ensemble des ingrédients dans la cuve d’un robot pétrisseur 


et pétrissez pendant 


5 minutes à vitesse lente, puis pendant 7 minutes à vitesse 
moyenne. 


Couvrez la cuve et laissez reposer la pâte pendant 1 heure. 


Façonnez le pain en pavé et disposez-le sur une feuille de papier 
sulfurisé. Couvrez d’un torchon et laissez reposer 1 heure. 


Pendant ce temps, préchauffez le four à 260 °C (th. 8-9) avec une 
pierre à pain ou une plaque de cuisson et la lèchefrite en dessous. 


Lamez le pain en diagonal, puis enfournez-le sur la pierre ou la 
plaque en versant un bol d’eau chaude dans la lèchefrite. 


Baissez la température du four à 230 °C (th. 7-8) à mi-cuisson. 
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FOUGASSES 


Pour 2 fougasses 
Préparation : 35 minutes 
Repos : 2 h 20 

Cuisson : 10 minutes 


INGRÉDIENTS 

* 300 g de farine T65 

° 200 g d’eau 

* 20 g d’huile d'olive 

*6gdesel 

* 6 g de levure fraîche de boulangerie 

° 150 g de garniture (olives, lardons, tomates séchées, chorizo, origan) 

* 50 g d’emmenthal râpé 

Mettez la farine, l’eau, la levure et le sel dans la cuve d’un robot 
pétrisseur. Pétrissez 5 minutes à vitesse lente, puis 6 minutes à 


vitesse moyenne. 

Trois minutes avant la fin du pétrissage, ajoutez l'huile. 
À l'arrêt, ajoutez la garniture et mélangez légèrement. 
Couvrez la cuve et laissez pousser 1 heure. 


Divisez la pâte en deux pâtons de même poids à l’aide d'un coupe- 
pâte, façonnez-les en forme allongée, puis laissez-les reposer 20 
minutes couverts d’un torchon. 


Sur un plan de travail fariné, étalez les pâtons à l’aide d’un rouleau 
sans trop les écraser sur 2 cm d'épaisseur et déposez-les sur une 
feuille de papier sulfurisé. 


Humectez les pâtons avec un pinceau trempé dans de l'eau et 
recouvrez les d'emmenthal râpé. 


À l’aide d’un coupe-pâte, réalisez des entailles en épi. Élargissez 
ces entailles avec les doigts. 


Couvrez avec un torchon et laissez pousser 1 heure. 


Préchauffez le four à 230 °C (th. 7-8), avec une pierre à pain ou une 
plaque de cuisson et la lèchefrite en dessous. 


Enfournez les fougasses sur la pierre ou la plaque avec la feuille de 
papier sulfurisé, puis Laissez cuire 10 à 15 minutes. 


PAIN À L’ANIS 


Pour 2 pains 
Préparation : 10 minutes 
Repos : 5 heures 
Cuisson : 30 minutes 


INGRÉDIENTS 


Pour la poolish 

° 150 g de farine T55 

2 g de levure fraîche de boulangerie 
° 150 g d’eau 


° 200 g de farine T65 

° 120 g d’eau 

° 20 g d’huile d'olive 

°10 g de sel 

° 5 g d’herbes aromatiques 

°5 g de graines d’anis 

- 5 g de levure fraîche de boulangerie 

Mélangez dans un bol les ingrédients de la poolish. Couvrez et 


laissez pousser deux heures. 


Quand la poolish a poussé, versez-la dans la cuve d’un robot 
pétrisseur, ajoutez tous les autres ingrédients sauf l'huile et pétrissez 
pendant 5 minutes à vitesse lente, puis pendant 5 minutes à vitesse 
moyenne. Trois minutes avant la fin du pétrissage, ajoutez l'huile. 


Couvrez la cuve et laissez pousser pendant 30 minutes. 


Faites un rabat : repliez-la sur elle-même d'un côté puis de l’autre. 
Laissez reposer encore 1 heure. 


Divisez la pâte en deux pâtons de même poids à l’aide d’un coupe- 
pâte, couvrez d'un torchon et laissez reposer 30 minutes. 


Sur un plan de travail fariné, étalez les pâtons finement et donnez- 
leur la forme d’un rectangle. Formez trois entailles au coupe-pâte sur 
la partie supérieur de chaque rectangle pour former quatre doigts, 
puis enroulez ces doigts sur eux-mêmes. 


Enfin, rabattez la partie inférieure des rectangles sur elle-même afin 
de recouvrir le bas des rouleaux. Soudez bien les pâtons par en- 
dessous et déposez-les sur une feuille de papier sulfurisé. 


Couvrez les pains et laissez-les reposer 1 heure. 


Préchauffez le four à 250 °C (th. 8-9), avec une pierre à pain ou une 
plaque de cuisson et la lèchefrite en dessous. 


Enfournez les pains sur la pierre ou la plaque avec la feuille de 
papier sulfurisé, puis versez un bol d’eau chaude dans la lèchefrite. 


Laissez cuire 30 minutes en baissant la température du four à 
220 °C (th. 7-8) à mi-cuisson. 


BAGUETTE VIGNERONNE 


Pour 4 petites baguettes 
Préparation : 30 minutes 
Repos : 2 heures 
Cuisson : 15 minutes 


INGRÉDIENTS 

* 300 g de farine T65 

° 100 g de farine de meule T80 

° 100 g de farine de seigle 

* 1/2 bouteille de beaujolais (375 g) 

-75 g de raisins secs 

* 50 g de noisettes 

* 50 g de pistaches 

°10 g de sel 

- 20 g de levure fraîche de boulangerie 

La veille, faites torréfier les noisettes et les pistaches dans une 
poêle. Laissez-les bien refroidir. Faites également tremper les raisins 


secs dans le vin toute la nuit. 
Le lendemain, égouttez les raisons secs en conservant le jus. 


Versez dans la cuve d’un robot pétrisseur les farines, le jus au vin, la 
levure et le sel. Pétrissez pendant 4 minutes à vitesse lente, puis 6 
minutes à vitesse moyenne. 


Ajoutez les noisettes et les pistaches, ainsi que les raisins secs. 
Mélangez pour bien les incorporer. 


Couvrez la cuve et laissez reposer 1 heure. 


Divisez la pâte en 4 pâtons de même poids à l’aide d'un coupe-pâte, 
puis mettez-les rapidement en forme (voir ici). Couvez avec un 
torchon propre et laissez reposer 30 minutes. 


Sur un plan de travail légèrement fariné, façonnez chaque pâton en 
forme de baguette (voir ici). Ne les allongez pas trop et veillez à ce 
qu'elles ne dépassent pas la taille du four. Placez les baguettes 
façonnées sur une plaque de cuisson garnie d’une feuille de papier 
CUISSON. 


Couvrez-les et laissez-les reposer 30 minutes. Préchauffez le four à 
240 °C (th. 8) avec la lèchefrite dans le bas. 


Lamez rapidement les baguettes pour former les grignes et 
enfournez-les baguettes en versant un bol d’eau chaude dans la 
lèchefrite. 


Laissez cuire 15 minutes. 
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PAIN AUX NOIX 


Pour 1 pain 
Préparation 25 minutes 
Repos : 1 h 45 
Cuisson : 40 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 250 de farine T65 

* 50 g de farine de seigle T130 ou T170 

- 50 g de farine complète T150 

°200 g de lait 

* 80 g de noix grossièrement hachées 

° 40 g de beurre à température ambiante 

° 30 g de confiture de framboises 

*7 gdesel 

° 10 g de levure fraîche de boulangerie 

Versez dans la cuve d’un robot pétrisseur tous les ingrédients, 
excepté la confiture de framboises et les noix, et pétrissez pendant 4 


minutes à vitesse lente, puis 6 minutes à vitesse moyenne. 
Ajoutez les noix et la confiture en fin de pétrissage. 
Couvrez la cuve et laissez reposer la pâte pendant 1 heure. 


Sur un plan de travail fariné, façonnez le pain en long et placez-le 
sur une feuille de papier sulfurisé. 


Couvrez et laissez reposer pendant 45 minutes à température 
ambiante. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 250 °C (th. 8-9) avec 
une pierre à pain ou une plaque de cuisson et la lèchefrite en 
dessous. 


Lamez le pain et enfournez-le sur la pierre ou la plaque avec la 
feuille de papier sulfurisé, puis versez un bol d'eau chaude dans la 
lèchefrite. 


Laissez cuire 30 à 40 minutes en baissant la température du four à 
220 °C (th. 7-8) à mi-cuisson. 


PAIN AUX ABRICOTS 
ET PAIN D’ÉPICES 


Pour 1 pain 
Préparation 25 minutes 
Repos : 2 heures 
Cuisson : 40 minutes 


INGRÉDIENTS 

* 250 de farine T65 

* 50 g de farine de seigle T130 ou T170 

* 50 g de farine complète T150 

° 200 g de lait 

+ 80 g d’abricots secs hachés (ou de figues séchées) 

* 40 g de beurre 

* 30 g de morceaux de pain d'épices 

* 30 g de confiture d’abricots 

*-7 gdesel 

- 10 g de levure fraîche de boulangerie 

Versez dans la cuve d’un robot pétrisseur tous les ingrédients, 
excepté la confiture, les abricots et le pain d'épices et pétrissez 
pendant 4 minutes à vitesse lente, puis 6 minutes à vitesse 


moyenne. 


Ajoutez la confiture d’abricots, les abricots secs et les morceaux de 
pain d'épices en fin de pétrissage. 


Couvrez la cuve et laissez reposer la pâte pendant 1 heure. 


Sur un plan de travail fariné, façonnez le pain en long et placez-le 
sur une feuille de papier sulfurisé. Couvrez et laissez reposer 
pendant 45 minutes à température ambiante. 


Pendant ce temps, préchauffez votre four à 250 °C (th. 8-9) avec 
une pierre à pain ou une plaque de cuisson et la lèchefrite en 
dessous. 


Lamez le pain et enfournez-le sur la pierre ou la plaque avec la 
feuille de papier sulfurisé, puis versez un bol d’eau chaude dans la 
lèchefrite. 


Laissez cuire 30 à 40 minutes en baissant la température du four à 
220 °C (th. 7-8) à mi-cuisson. 


PAIN DE CAMPAGNE 
SANS GLUTEN 


Pour 1 gros pain de campagne 
Préparation : 15 minutes 
Repos : 6 heures 

Cuisson : 35 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 250 g de farine de riz semi-complète 

° 150 g de farine de sarrasin + un peu pour saupoudrer 
* 30 g de farine de châtaigne 

° 30 g de farine de riz gluant 

° 50 g de fécule de pomme de terre 

° 40 g de fécule de tapioca 

° 1 1/2 sachet de levure de boulanger sans gluten instantanée 
° 1 1/2 cuillerée à café de Mix’Gom 

° 2 œufs 

° 45 ci d’eau 

- 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive 

° 1 cuillerée à café de sucre semoule 

° 1 cuillerée à café de sel 


Dans un saladier, mélangez les farines, les fécules, la levure, le 
Mix Gom, le sucre et le sel. Versez l’eau petit à petit en remuant afin 
d'obtenir une préparation homogène. 


Battez les œufs puis incorporez-les à la pâte. 


Ajoutez l’huile et mélangez. Couvrez et laissez reposer la pâte 6 
heures à température ambiante. 


Préchauffez le four à 230 °C (th. 7-8). Placez un bol d’eau dans la 
partie basse du four. 


Écrasez la pâte sur le plan de travail puis, avec les mains farinées, 
transférez-la sur une plaque de cuisson recouverte de papier 
sulfurisé. 


Formez un grand pain ovale et saupoudrez-le de farine de sarrasin. 
Avec la pointe d’un couteau, tracez des traits sur toute la longueur. 


Enfournez le pain et faites cuire 35 minutes. 


PAIN DE RIZ, 
SARRASIN ET GRAINES 
SANS GLUTEN 


Pour 1 pain carré de 20 cm de côté 
Préparation : 15 minutes 

Repos : 2 heures 

Cuisson : 25 minutes 


INGRÉDIENTS 

°150 g de farine de riz blanche 

° 150 g de farine de riz semi-complète 

° 100 g de farine de sarrasin 

- 1 sachet de levure de boulanger sans gluten instantanée 
* 1 cuillerée à café rase de Mix’Gom 

* 4 cuillerées à soupe de graines mélangées 

° 1 cuillerée à café de miel liquide 

- 35 ci d’eau 

*6gdesel 

° 2 cuillerées à soupe d’eau et d’huile pour badigeonner 


Dans la cuve d’un robot muni du crochet à pétrin, mélangez les 
farines, la levure, le Mix Gom et le sel. Ajoutez l’eau petit à petit et 
mélangez jusqu'à l'obtention d’une pâte homogène (elle reste assez 
liquide). Ajoutez le miel et 3 cuillerées à soupe de graines puis 
mélangez encore. 


Réservez la pâte dans la cuve pendant 2 heures à température 
ambiante (idéalement près d’une source de chaleur). 


Préchauffez le four à 230 °C (th. 7-8). 


Déposez la pâte dans un moule carré de 20 cm de côté tapissé de 
papier sulfurisé. 


À l’aide d’un pinceau, badigeonnez la surface d’un mélange eau- 
huile ; parsemez-la de graines et quadrillez-la en entaillant 
légèrement la pâte avec la pointe d'un couteau. 


Enfournez le pain pour 25 minutes. 


PAIN DE MIE 
SANS GLUTEN 


Pour 1 pain de mie 
Préparation : 10 minutes 
Repos : 2 heures 
Cuisson : 35 minutes 


INGRÉDIENTS 

- 300 g de farine de riz blanche 

- 20 g de fécule de maïs 

-* 30 g de fécule de pommes de terre 

- 30 g de fécule de tapioca 

- 1 sachet de levure de boulanger sans gluten instantanée 
- 1 cuillerée à café de Mix’Gom 

- 25 ci de lait 

- 10 ci d’eau 

- 10 g de sucre semoule 

*6gdesel 

* 2 cuillerées à soupe d’eau et d’huile pour badigeonner 
Dans un saladier, mélangez la farine, les fécules, la levure, le 


Mix Gom et le sucre. 


Dans un bol, mélangez le lait et l'eau puis versez petit à petit dans le 
saladier en remuant jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène. 
Couvrez et laissez reposer 2 heures près d’une source de chaleur. 


Préchauffez le four à 230 °C (th. 7-8). 


Déposez la pâte dans un moule à cake tapissé de papier sulfurisé. 
Lissez la surface et badigeonnez-la d’un mélange eau-huile. 


Enfournez et faites cuire 35 minutes (enfoncez la pointe d’un 
couteau dans la mie : elle doit en ressortir sèche). 


Démoulez le pain de mie et laissez-le refroidir sur une grille. 


Dégustez-le sans trop attendre. 


LES PAINS D'AILLEURS 


On trouve des pains ou leurs équivalents un peu 
partout dans le monde. Certains de ces pains 
accompagnent le repas, tels les chapatis indiens, 
d'autres se consomment garnis, comme les 
incontournables burgers ou les hot-dogs, mais aussi 
les pitas ou les tacos mexicains. Ils ont chacun leur 
saveur et leur typicité, fondées sur la tradition, la 
culture ou les ressources locales de leur pays 
d'origine, comme le maïs au Portugal et au Mexique 
ou la farine de blé dur au Maroc. Certains sont levés 
comme les nôtres, d’autres sont en revanche plats 
comme des galettes. C’est précisément leur grande 
diversité qui les rend si intéressants à découvrir et, 
bien évidemment, à déguster. Souvent moins 
techniques que le pain français, ils sont le plus souvent 
faciles à réaliser. Raison de plus pour partir à la 
découverte de ces pains d’ailleurs. 


CHAPATI 


Pour 6 galettes 
Préparation 30 minutes 
Repos : 1 heure 
Cuisson : 10 minutes 


INGRÉDIENTS 

* 300 g de farine de blé complète T110 ou de farine atta (en magasin spécialisé) 

* 15 à 20 cl d’eau tiède 

* Ghee ou beurre 

* 3 cuillerées à soupe d'huile végétale 

* 1/2 cuillerée à café de sel 

Préparez la pâte : dans un bol, délayez le sel avec 15 ci d'eau. Dans 
un saladier, mélangez la farine tamisée avec l'huile d'olive. Mouillez 


peu à peu la pâte avec l'eau salée. 


Après 1 heure, divisez la pâte en 6 petites boules. Étalez-les en 
cercles d'environ 2 mm d'épaisseur et 20 cm de diamètre. 


Travaillez la pâte environ 10 minutes, jusqu’à ce qu'elle soit ferme et 
élastique, puis couvrez le saladier avec un linge mouillé et laissez 
reposer 1 heure. 


Faites chauffer une poêle à crêpes et déposez-y la première galette. 
Laissez cuire 5 minutes à feu moyen. Des bulles se forment : 
aplatissez-les délicatement à la fourchette. Retournez la galette et 
faites-la dorer 5 minutes de l’autre côté. Étalez 1 noix de beurre frais 
où de ghee sur le dessus de la galette. Renouvelez l'opération avec 
les autres galettes. 


Au fur et à mesure que vous façonnez les 6 galettes, superposez-les 
dans une assiette recouverte de papier d'aluminium et placez-les 
dans un four à 40-50 °C (th. 1-2) pour les maintenir au chaud. Si 
vous décidez de conserver plus longtemps vos galettes (5 jours 
maximum), enveloppez-les dans un torchon humide pour qu'elles ne 
sèchent pas et réchauffez-les au four au moment de servir. 
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PARATHA 


Pour 6 galettes 
Préparation : 20 minutes, 
Repos : 1 heure 

Cuisson : 45 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 300 g de farine semi-complète T110 ou de farine atta (en magasin spécialisé) 
° 15 ci d'eau tiède 

* 3 cuillerées à soupe d'huile d'olive + pour le façonnage 

° 20 g de beurre ou de ghee 

° Sel 


Dans un bol, délayez 1 cuillerée à café de sel avec l'eau tiède. 


Tamisez la farine dans un saladier et mélangez-la avec l'huile d'olive. 
Mouillez la pâte avec l'eau salée, petit à petit. Travaillez la pâte 
environ 10 minutes, jusqu'à ce qu'elle soit souple et non-collante, 
puis couvrez le saladier avec un linge mouillé et laissez reposer 1 
heure environ. 


Formez 6 boules de pâte et trempez vos doigts dans un peu d'huile 
pour aider au façonnage. 


Faites fondre le beurre. Étalez le premier pâton sur environ 5 cm de 
large et 30 cm de long. Badigeonnez-le de beurre et repliez en 
escargot tout en retournant une boule. 


Étalez la nouvelle boule en une galette de 20 cm de diamètre. 


Faites chauffer une poêle à crêpes et déposez-y la première galette, 
à sec, sans matière grasse. Laissez cuire 5 minutes à feu modré . 
Retournez la galette et daites-la dorer 5 minutes de l'autre côté. 


Le paratha est un chapati avec un façonnage différent. Il 


ne s’agit plus d’une simple galette car on réalise un 
feuilletage à partir de la pâte. 


NAAN 


Pour 6 galettes 

Préparation : 40 minutes 

Repos : 1 à 2 heures 

Cuisson : 10 minutes par galette 


INGRÉDIENTS 

* 500 g de farine de blé 

° 125 g de yaourt bulgare ou velouté (1 pot) 

- 8 g de levure fraîche de boulangerie 

- 18 cl d’eau ghee ou beurre 

* 4 cuillerées à soupe d'huile végétale 

* 1 cuillerée à café de sucre 

* 1 cuillerée à café de sel 

Préparez la pâte : mélangez la farine, le sel et le sucre. Creusez un 
puits et ajoutez l’huile, le yaourt, la levure boulangère ainsi que la 
moitié de l’eau. Pétrissez au robot ou à la main, pendant 15 à 20 
minutes environ. La pâte doit devenir souple et ne plus coller aux 


parois du bol. 


Ajoutez peu à peu la moitié de l’eau restante, jusqu’à obtenir une 
belle pâte lisse. N'hésitez pas à ajuster les quantités d’eau ou de 
farine pour obtenir la consistance voulue : une pâte souple et non 
collante. 


Recouvrez la pâte d'un torchon et laissez-la reposer et lever dans un 
endroit sec et chaud. La pâte peut alors doubler voire tripler de 
volume grâce à la levure. 


Au bout de 1 à 2 heures, formez 6 petites boules de la taille d'une 
mandarine avec la pâte et disposez-les sur un plan de travail fariné. 


Abaissez les pâtons au fur et à mesure en formant des disques 
d'environ 25 cm de diamètre. 


À défaut de four tandoor, réalisez la cuisson dans une poêle large de 
type sauteuse, avec un couvercle. 


Une fois la poêle chaude, déposez le naan, couvrez et retournez au 
bout de 5 minutes. 


Déposez 1 noix de ghee ou de beurre sur le dessus du naan et 
servez aussitôt. 


Les naan sont des galettes à base de farine blanche et à 
pâte levée (contenant de la levure). Plus complexes et 
plus longs à réaliser que les chapati (avec un temps de 


pétrissage et de levée plus important), les naan ne sont 
réalisés qu’occasionnellement (mariages, 
anniversaires...). 


IDLI 


Pour 4 personnes 
Préparation : 30 minutes 
Repos : 12 heures 
Cuisson : 15 minutes 


INGRÉDIENTS 

* 300 g de riz basmati blanc 

* 100 g de urad dahl (lentilles blanches fines) 

* 1 cuillerée à soupe de yaourt au lait entier (pour aider à la fermentation) 
Faites tremper le riz cru dans un grand volume d'eau tiède. 
Séparément, faites tremper les lentilles de la même manière. 
Egouttez-les au bout de 6 heures et mixez le tout pour obtenir la 
consistance d'une pâte à beignets assez lisse. Ajoutez 
progressivement de l’eau de trempage si nécessaire. 


Ajoutez le yaourt et laissez la pâte fermenter pendant 6 heures à 
température ambiante (ou à 35-40 °C si c’est possible). 


Remplissez aux trois quarts un moule à idli (un moule en silicone de 
type moule à muffins conviendra également) et faites cuire à la 
vapeur douce (sans la soupape) pendant 15 minutes environ. 


Ces petits pains moelleux cuits à la vapeur sont 


nourrissants et diététiques, ils se conservent au frais et se 
mangent idéalement tièdes. 


PAIN RBATI 
PAIN DÉCORÉ 


Pour 4 personnes 
Préparation : 30 minutes 
Repos : 1h 15 

Cuisson : 30 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 350 g de farine T45 

° 12 g de levure fraîche de boulangerie 

° 1 cuillerée à café de graines de sésame 

* 1 cuillerée à café de graines d’anis 

° 1 petit morceau de gomme arabique écrasé (facultatif) 

- 1 cuillerée à café de beurre 

°25 cl d’eau tiède 

- 1 cuillerée à café de sel 

Dans un bol, délayez la levure avec 1 cuillerée à soupe d’eau tiède. 
Déposez la farine sur le plan de travail. Ajoutez la gomme arabique, 
le sel et les graines de sésame et d’anis. Formez une fontaine et 
versez la levure diluée. Ajoutez le reste d'eau tiède petit à petit en 
mélangeant les ingrédients, en partant du centre vers les bords pour 
bien les amalgamer. Pétrissez à pleines mains et écrasez la pâte 


plusieurs fois avec les poings pour la rendre homogène. 


Ajoutez le beurre en continuant de pétrir jusqu'à ce qu'il soit 
incorporé. Malaxez la pâte pendant 10 minutes. Laissez-la lever 40 
minutes. 


Dégazez la pâte puis façonnez une boule. Laissez-la reposer 5 
minutes. Placez la boule sur une plaque de cuisson tapissée de 
papier sulfurisé. Aplatissez-la de façon à obtenir un pain rond de 
2 cm d'épaisseur. 


Avec un couteau long et pointu, faites de légères incisions tout au 
long du pain, verticales et horizontales, afin d’avoir un quadrillage. 
Avec la pointe du couteau, faites des petites incisions de 1 à 2 cm 
sur tout le contour du pain. Saisissez les petites incisions deux par 


deux entre vos doigts et pincez-les ensemble : votre pain ressemble 
ainsi à un soleil. Couvrez le pain d’un torchon propre et laissez-le 
reposer 30 minutes. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Piquez le 
pain avec la pointe du couteau et faites-le cuire au four 30 minutes. 
Laissez-le refroidir sur une grille. 


Ce pain est une spécialité de la ville de Rabat. On le 


prépare pour les grandes fêtes religieuses. 


BATBOUT PAIN 
À LA POËLE 


Pour 1 pain 

Préparation : 30 minutes 
Repos : 1 h 20 

Cuisson : 10 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 250 g de farine T45 

* 80 g de semoule fine + 20 g pour saupoudrer 
° 10 g de levure fraîche de boulangerie 

° 20 cl d’eau tiède ou plus si besoin 

-* 1/2 cuillerée à café de sel 


Dans un bol, délayez la levure avec 1 cuillerée à soupe d'eau tiède. 


Déposez la farine et la semoule sur le plan de travail. Formez une 
fontaine puis ajoutez la levure diluée et le sel. Versez le reste d’eau 
tiède petit à petit tout en ramenant la farine au centre. 


Pétrissez à pleines mains pour bien amalgamer le tout puis malaxez 
pendant 10 minutes maximum (si la pâte est trop collante, ajoutez un 
peu de farine blanche ou, si elle est trop dure, un peu d’eau tiède). 


Placez la pâte dans un saladier, couvrez d'un torchon propre et 
laissez lever 1 heure à température ambiante. 


Saupoudrez le plan de travail avec un peu de semoule. Dégazez la 
pâte puis façonnez une boule. 


Placez-la sur du papier sulfurisé et laissez reposer 5 minutes. 


As 
ai « or Vi 
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KRACHEL À L'ANIS 
ET AU SÉSAME 


Pour 4 personnes (10 briochettes) 
Préparation : 30 minutes 

Repos : 2 heures 

Cuisson : 20 minutes 


INGRÉDIENTS 

- 250 g de farine 

* 12 g de de levure fraîche de boulangerie 

° 1 œuf entier + 1 jaune 

° 10 ci de lait tiède 

* 1 cuillerée à café d’eau de fleur d’oranger 

* 1 cuillerée à soupe de graines de sésame 

* 2 cuillerées à café de graines d’anis 

* 40 g de beurre ramolli 

* 50 g de sucre semoule 

° 1 pincée de sel 

Dans un petit bol, délayez la levure avec 1 cuillerée à soupe de lait 
tiède. 

Dans un saladier, déposez la farine. Formez une fontaine puis 
versez la levure diluée. Ajoutez le sucre, le sel, les graines de 
sésame et d’anis, le reste de lait tiède, l’eau de fleur d'oranger, l'œuf 
entier et le beurre. Mélangez le tout à la main jusqu'à l'obtention 
d'une pâte collante. 


Déposez la pâte sur le plan de travail fariné et commencez à pétrir 
jusqu’à ce qu'elle soit ferme et plus du tout collante. Pétrissez 
ensuite énergiquement pendant 10 minutes sans discontinuer (vous 
pouvez utiliser votre robot muni de l'accessoire à pétrir : laissez le 
robot mélanger le tout 5 minutes à vitesse lente puis continuez à la 
vitesse plus rapide pour commencer le pétrissage). 


Formez une boule de pâte et déposez-la dans le saladier. Couvrez- 
la avec un torchon propre et laissez-la gonfler 1 heure à l'abri des 
courants d'air. Déposez la boule sur le plan de travail fariné et 


façonnez 10 pâtons égaux. Laissez-les reposer 10 minutes. Avec 
chaque pâton formez une boule. 


Placez les boules sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier 
sulfurisé. Couvrez-les et laissez-les lever 40 minutes environ. 


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 


Dans un bol, battez très légèrement le jaune d'œuf avec 1 cuillerée à 
soupe d'eau. Badigeonnez les brioches de jaune d'œuf battu. 
Enfournez et faites cuire 20 minutes. Laissez refroidir les brioches 
sur une grille avant de déguster. 


PAIN AU SON D'AVOINE 


Ingrédients pour 2 pains 
Préparation : 20 minutes 
Repos : 2h15 

Cuisson : 40 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 24 g de de levure fraîche de boulangerie 

° 300 g de farine complète T150 

° 200 g de son d’avoine 

* 1 cuillerée à café de sel 

Dans un bol, faites dissoudre la levure dans un peu d'eau. Dans un 
grand saladier, versez la farine complète, le son d'avoine et du sel. 
Ajoutez 45 cl d'eau tiède et la levure délayée. Mélangez. 


Pétrissez la pâte sur un plan de travail pendant 10 à 15 minutes, 
sinon faites-le au robot électrique jusqu'à ce que la pâte soit 
homogène. Remettez la pâte dans le saladier, couvrez-la d’un linge 
propre puis laissez pousser pendant 1 heure dans un endroit tiède. 


Après le temps de repos, dégazez la pâte en la pressant avec votre 
poing. Coupez le pâton en deux. Roulez les pâtons en boules et 
laissez-les reposer pendant 15 minutes. 


Roulez encore une fois les boules à la main, pressez la partie 
supérieure sur un papier absorbant humide, puis sur le son d'avoine 
en les aplatissant légèrement. 


Déposez les deux pains sur une plaque de cuisson recouverte de 
papier sulfurisé. Laissez pousser pendant 1 heure à température 
ambiante. 


Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7) et enfournez pour 40 minutes. 
Après cuisson, laissez les pains refroidir sur une grille. 


e TALENTS ob J 


PAIN BRIOCHÉ AU SÉSAME 


Ingrédients pour 4 personnes 
Préparation : 30 minutes 
Repos : 3 heures 

Cuisson : 30 minutes 


INGRÉDIENTS 

* 500 g de farine 

- 12 g de de levure fraîche de boulangerie 

* 2 cuillerées à soupe de graines de sésame 
- 15 ci de lait tiède 

- 15 ci d’eau tiède 

* 20 g de beurre ramolli 

- 15 g de sucre 

* 1 cuillerée à café de sel 


Pour la dorure 
* 1 œuf battu 
* 1 cuillerée à soupe de graines de sésame 


Dans un petit bol, faites dissoudre la levure dans le lait tiède. 


Dans un grand saladier, versez la farine et les graines de sésame. 
Faites un puits et versez au centre le sucre et le sel. Ajoutez le lait 
avec la levure, l'eau et le beurre ramolli. Mélangez le tout à la main. 
Sur un plan de travail, pétrissez la pâte toujours à la main (vous 
pouvez aussi utiliser un robot) pendant 10 à 15 minutes jusqu'à ce 
que la pâte soit homogène. 


Remettez la pâte dans le saladier, couvrez-la d’un linge propre puis 
laissez la pâte pousser 2 heures dans un endroit tiède. 


Après ce temps, dégazez la pâte en la pressant avec votre poing 
puis façonnez-la en boule. Déposez la boule sur une plaque de 
cuisson tapissée de papier sulfurisé et aplatissez-la afin d'obtenir un 
pain rond de 3 cm d'épaisseur. 


Avec un couteau long et pointu, faites des incisions tout au long du 
pain afin d’avoir des rayures. Couvrez le pain et laissez lever 
pendant 1 heure. 


Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). 


À l’aide d’un pinceau, dorez légèrement le dessus du pain avec l'œuf 
battu, puis saupoudrez-le de graines de sésame. Faites cuire le pain 
pendant 30 minutes en surveillant la cuisson. 


Laissez refroidir sur une grille avant de le déguster. 


PAIN À LA SEMOULE 


Pour 2 à 3 pains 
Préparation : 15 minutes 
Repos : 1 h 45 

Cuisson : 10 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 600 g d'eau 

° 500 g de farine de semoule (ou semoule extra-fine) 

° 200 g de pâte fermentée 

° 70 g d'huile d'olive 

° 10 g de levure 

° Un peu de semoule épaisse pour la mise en poêle 

Mettez l'ensemble des ingrédients dans la cuve de votre machine à 
pain et pétrissez pendant 5 minutes à vitesse lente, puis 5 minutes à 


vitesse rapide. 
Laissez reposer la pâte ainsi obtenue pendant 45 minutes. 
Divisez la boule de pâte en 2 ou 3 pâtons. 


Ensuite, prenez les pâtons et aplatissez-les en les tapotant avec le 
bout des doigts et la paume de la main, puis placez-les sur des 
torchons saupoudrés de grosse semoule. 


Laissez reposer encore 1 heure. 


Faites glisser chaque galette de pain dans une poêle chaude et 
laissez cuire quelques minutes de chaque côtés. La cuisson de ce 
pain est assez rapide (environ 5 minutes de chaque côté). 


MANAKICH ZAATAR 
TARTELETTES AU THYM 


Pour 4 personnes 
Préparation : 30 minutes 
Cuisson : environ 30 minutes 


INGRÉDIENTS 


Pour la pâte à pain 

° 500 g de farine 

- 1 sachet de levure de boulangerie déshydratée 

- 1 cuillerée à café rase de sel 

° 290 mi d'eau tiède 

° 500 mi d'huile végétale 

- 7 cuillerées à soupe d’huile d’olive 

- 3 cuillerées à soupe de mélange zaatar 

° 2 pincés de sel 

Préparez la pâte à pain : mélanger la farine, la levure et le sel. 


Ajoutez l'huile et frottez entre les deux paumes. 


Versez petit à petit l'eau tiède et pétrissez pour obtenir une pâte bien 
lisse et homogène. Couvrez et laissez reposer à température 
ambiante jusqu'à ce qu'elle double de volume. 


Étalez la pâte sur 5 mm d'épaisseur. Si vous désirez présenter les 
manakich en apéritif, faites de petites formes à l’emporte-pièce 
(traditionnellement des ronds). 


Sinon, étalez comme la pâte d’une pizza. Mélangez le zaatar et le 
sel avec l'huile jusqu’à obtenir la consistance du ketchup. N'hésitez 
pas à rajouter de l'huile si le résultat est trop sec. 


Étalez une couche très mince de ce mélange sur la pâte. 
Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7) pendant 10 minutes. 


Mettez les manakich à cuire pendant 5 à 10 minutes tout au plus. 


La manouché zaatar (singulier de manakich) est 


vraiment le symbole culinaire du Liban. Son odeur au 
petit matin embaume les quartiers et ouvre l'appétit. 


PITAS 


Pour 5 à 6 pitas 
Préparation : 15 minutes 
Repos : 2h 30 

Cuisson : 30 minutes 


INGRÉDIENTS 

- 250 g de farine T65 

- 175 g d’eau 

- 10 g de sucre 

+ 10 g d’huile d’olive 

+ 1/2 paquet de de levure de boulangerie déshydratée (ou 10 g de levure fraîche) 
-5gdesel 

Dans un grand bol, délayez la levure dans l'eau. Ajoutez la moitié de 


la farine et le sucre. Mélangez bien et laissez reposer 20 minutes. 


Ajoutez le reste de la farine, le sel et l'huile. Pétrissez pendant 5 à 
10 minutes pour obtenir une pâte bien souple qui se détache du bol 
(vous pouvez également pétrir au robot 3 minutes à vitesse 1, puis 5 
minutes à vitesse 2). 


Couvrez le bol d’un film plastique et laissez pousser 1 h 30 dans un 
endroit tiède. 


Déposez la pâte sur un plan de travail fariné et façonnez 5 à 6 
petites boules de 80 à 100 g chacune. Laissez reposer 30 minutes à 
1 heure sous un linge humide. 


Étalez chaque boule finement au rouleau ou à la main pour former 
des disques de 2 à 5 mm d'épaisseur. Laissez-les reposer sur une 
plaque ou planche farinée sans les couvrir pendant 10 minutes. 


Faites chauffer une poêle antiadhésive à fond épais. Déposez une 
pita et laissez-la légèrement gonfler. Retournez-la et laissez-la 
complètement gonfler. Recommencez avec les autres pitas. 


Placez les pitas dans un torchon ou un sac en plastique pour 
qu'elles restent moelleuses jusqu'au moment de les garnir. 


BROA DE MILHO 
PAIN DE MAIS 


Pour 1 gros pain 
Préparation : 20 minutes 
Repos : 3 heures 
Cuisson : 30 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 250 g de farine de maïs 

° 250 g de farine de blé 

° 9 g de levure sèche ou 20 g de levure fraîche de boulangerie 

° 10 g de sel fin 

Dans un saladier, mettez la farine de mais et versez 150 g d’eau 
bouillante. Faites une boule et laissez reposer la préparation 
pendant 1 heure, couverte d’un torchon humide. 


Prenez la boule de farine de maïs, ajoutez la farine de blé, la levure 
boulangère et 200 g d'eau à température ambiante. Commencez à 
pétrir. La pâte doit former une boule souple. Ajoutez 10 g de sel fin 
et continuez à pétrir. Au bout d’une dizaine de minutes, la pâte va 
peu à peu devenir lisse. 


Formez une boule et laissez-la reposer 2 heures, couverte d’un 
torchon humide, dans un endroit chaud et sans courant d'air. 


Préchauffez votre four en chaleur tournante à 200 °C (th. 6-7). 
Faites une croix à l’aide d'un couteau à dents sur le dessus du pain. 


Transférez votre pain sur la plaque de four chemisée d’un papier 
sulfurisé. Dans le bas du four, posez une petite coupelle remplie 
d'eau. Enfournez et faites cuire pour une trentaine de minutes. 
Sortez le pain du four et faites-le refroidir sur une grille. 


Le broa de milho est un pain traditionnel portugais, 


typique de la région du nord du Portugal. 


PETITS PAINS AU CHOURIÇO 


Pour 12 petits pains 

Préparation : 30 minutes + 40 minutes (la pâte) 
Repos : 2 heures 

Cuisson : 25 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 500 g de farine de blé T45 

* 1 sachet de levure de boulangerie déshydratée 
° 12 chouriço 

- 30 ci d’eau tiède 

° 1 bonne pincée de sel 


Dans un grand saladier, mélangez la farine et le sel. 


Dans un récipient, délayez la levure avec l'eau tiède en évitant les 
grumeaux. Faites un puits au milieu de la farine et incorporez la 
levure au fur et à mesure, en tournant avec une cuillère en bois. 
Quand toute la farine est intégrée, pétrissez longuement la pâte à la 
main jusqu'à ce qu'elle soit le plus élastique possible. Déposez-la 
dans un récipient propre huilé, recouvrez d'un linge et laissez 
reposer 2 heures à température ambiante. 


Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). 
Coupez le chouriço en rondelles. 


Déposez la pâte sur le plan de travail fariné puis coupez-la en deux 
parties égales. Avec une partie de la pâte, façonnez un boudin et 
détaillez-le en 6 tronçons. Aplatissez chaque tronçon. Placez dessus 
5 où 6 rondelles de chouriço puis roulez le tronçon sur lui-même 
pour qu'il soit hermétiquement fermé. 


Bouchez les extrémités et placez le petit pain sur la plaque du four 
recouverte de papier sulfurisé. Renouvelez l'opération jusqu'à 
obtenir 12 petits pains. 


Saupoudrez-les de farine et faites 2 petites entailles sur le dessus. 


Enfournez pour 25 minutes : quand le fond du pain se détache de la 
plaque, le petit pain est cuit. 


FOCCACIA 


Pour 4 personnes 

Préparation : 35 minutes 

Repos : 2 heures puis 15 minutes 
Cuisson : 15 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 600 g de farine T65 

° 15 g de levure fraîche de boulangerie ou 1 sachet de levure boulangère sèche 

°15 g de fleur de sel 

° 2 branches de romarin 

Dans un grand saladier, mettez la farine. Faites un puits et versez-y 


la levure boulangère. 


Dans un pichet, versez 40 cl d'eau tiède et 10 cl d'huile d'olive. 
Mélangez bien. Versez ensuite ce mélange sur la farine et 
commencez à pétrir la pâte. Rajoutez 10 g de sel, puis transférez la 
pâte sur le plan de travail et pétrissez durant une dizaine de minutes. 


Mettez la pâte dans un saladier et recouvrez d’un linge propre. 
Laissez lever la pâte durant 2 heures à température ambiante. 


Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7) en chaleur statique. 
Étalez la pâte en un rectangle de 30 x 40 cm. 


Découpez 4 focaccia et laissez-les lever sur une plaque de cuisson 
durant 15 minutes. 


Préparez un verre avec de l’eau et 1 cuillerée à soupe d'huile d'olive. 
Mouillez vos mains avec l’eau et l’huile et faites des trous dans la 
pâte avec vos doigts. 


Parsemez de fleur de sel et de romarin. Enfournez pour 15 minutes. 


PAIN DE SEIGLE COMPLET 


Pour 1 pain 
Préparation : 20 minutes 
Cuisson : 1 h 20 


INGRÉDIENTS 

JOUR 1 : 

Premier bain : 

70 ci d’eau de trempage 

° 330 g de grains de seigle concassés 
° 165 g de graines de tournesol 

° 165 g de graines de lin 

Second bain : 

° 30 ci de levain 

° 10 ci d’eau 

° 10 g de levure fraîche de boulangerie 
° 450 g de farine de seigle 

JOUR 2: 

° 150 g de farine de seigle 

° 30 g de sel de mer 

° 5 g de malt torréfié (facultatif) 

- Huile pour les moules 


JOUR 1 : 
Préparez les deux bains, qu'il faut ensuite laisser reposer 24 h. 
Premier bain : 


Mélangez dans un bol l’eau froide, les graines de lin et de tournesol 
et les grains de seigles concassés. Couvrez avec un chiffon et 
laissez reposer à température ambiante. 


Second bain : 


Mélangez dans un bol le levain, l’eau et la levure. Ajoutez la farine 
de seigle et couvrez avec un chiffon ou un couvercle et laissez 
reposer à température ambiante. 


JOUR 2 : 


Réunissez les deux bains, ajoutez la farine, le sel et le malt torréfié 
(le malt rend le pain sombre). Pétrissez bien l’ensemble pendant 


quelques minutes avec la machine ou à la main. 


Versez la pâte dans deux récipients de 2 litres préalablement huilés, 
et laissez reposer dans un endroit chaud pendant 2 heures. 


Enfournez vos pains 10 minutes à 200 °C (th. 6-7), puis 1 h 20 à 
180 °C (th. 6) (pour plus de précision vous pouvez utiliser un 
thermomètre numérique et arrêter la cuisson quand le pain atteint 
97 °C au centre). 


Démoulez les pains et laissez-les refroidir sur une grille. 


Si vous ne trouvez pas de grains de seigle concassés, 


prenez des grains entiers et passez-les au mixeur en 
vitesse accélérée. 


SODA BREAD 


Pour 1 pain 

Préparation : 10 minutes 
Pas de repos 

Cuisson : 30 à 40 minutes 


INGRÉDIENTS 

- 300 g de lait ribot 

* 200 g de farine T150 

- 150 g de farine T65 

- 5 g de sel fin 

- 5 g de bicarbonate de sodium 


Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). 


Dans un grand bol, mélangez les farines, le sel et le bicarbonate de 
sodium. Faites un puits au centre et ajoutez progressivement le lait 
ribot en mélangeant avec une spatule. 

Pétrissez jusqu'à l'obtention d’une pâte homogène (vous pouvez 
également pétrir au robot 5 minutes à vitesse lente), en ajoutant un 
peu de lait si la consistance est trop épaisse. 


Formez une boule et placez-la sur une plaque de cuisson recouverte 
d'une feuille de papier sulfurisé. 


Fleurez légèrement la surface du pain et lamez en croix. 


Enfournez pour 30 à 40 minutes, puis laissez refroidir sur une grille. 


Le soda bread est un pain classique de la cuisine 


irlandaise. 


CRUMPETS 


Pour 12 crumpets 
Préparation : 10 minutes 
Cuisson : 15 minutes 
Repos : 1 heure 


INGRÉDIENTS 

- 250 g de farine 

- 1/2 sachet de levure de boulangerie deshydratée 

- 15 ci de lait entier dilué avec 15 ci d’eau 

+ 1 cuillerée à soupe d'huile + un peu pour l’emporte-pièce 

- 50 g de beurre pour la cuisson + beurre pour tartiner 

- 1/2 cuillerée à café de sel 

Délayez la levure dans 2 cuillerées à soupe de lait tiède (mais non 


bouillant). 


Dans un bol, tamisez la farine et le sel. Faites un puits, versez la 
levure délayée puis le reste de lait tiède. 


Mélangez et laissez reposer 1 heure sous un linge. 
Huilez au pinceau un emporte-pièce de 10 cm de diamètre. 


Dans une poêle, faites fondre le beurre avec l'huile. Placez 
l'emporte-pièce dans la poêle, versez un peu de pâte (1 cm 
d'épaisseur environ) à l’intérieur et laissez cuire 5 minutes à feu 
moyen jusqu’à ce que des bulles apparaissent en surface. Retirez 
délicatement l'emporte-pièce. Faites dorer l’autre côté du crumpet 1 
minute. Laissez refroidir. 


Avant de servir, faites légèrement griller les crumpets et beurrez-les 
généreusement. 


PAIN POLAIRE 


Pour 5 à 6 pains 
Préparation : 10 minutes 
Repos : 2h 30 

Cuisson : 5 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 250 g de farine T65 

° 120 g d’eau 

° 40 g de crème fraîche 

° 5 g de sucre en poudre 

°5 g de sel fin 

° 1 sachet de levure de boulangerie instantanée 

Dans un grand bol, versez la farine, la levure, le sel et le sucre, 


mélangez et faites un puits. 


Ajoutez au centre la crème fraîche et progressivement l’eau en 
mélangeant. 


Pétrissez la pâte pendant 5 à 7 minutes et formez une boule 
homogène. Couvrez et laissez reposer pendant 2 heures à 
température ambiante. 


Sur un plan de travail fariné, étalez la pâte au rouleau sur 1/2 cm 
d'épaisseur et découpez 5 ou 6 cercles à l’aide d’un bol. 


Placez les cercles sur une plaque recouverte de papier sulfurisé 
fariné. 

Piquez les pains avec une fourchette ou un pique-vite. Couvrez et 
laissez reposer 30 minutes. 


Faites chauffer une poêle antiadhésive sans ajouter de matière 
grasse. Déposez-y un pain, face trouée en dessous. Piquez la face 
non trouée et laissez cuire légèrement sans coloration. 


Retournez le pain et poursuivez la cuisson quelques secondes. 
Recommencez avec les autres pains. 


AREPAS 


Pour 4 galettes 
Préparation : 10 minutes 
Pas de repos 

Cuisson : 15 minutes 


INGRÉDIENTS 

- 150 g de farine de maïs nixtamalisée 

+ 150 à 200 g d’eau 

- 1 peu d’huile d’arachide ou de tournesol 

- 1 g de selfin 

Versez la farine dans un bol et formez un puits. Versez 
progressivement l’eau jusqu’à ce que la pâte soit homogène, ni 
sèche ni collante. 


Avec la paume de la main, formez des galettes de 8 à 10 cm de 
diamètre et 1,5 cm d'épaisseur. 


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 


Faites chauffer une poêle antiadhésive avec 2 cuillerées à soupe 
d'huile et faites colorer les arepas sur chaque face jusqu'à ce 
qu’elles soient dorées. Posez-les au fur et à mesure sur une plaque 
de cuisson recouverte de papier sulfurisé. 


Enfournez pour une dizaine de minutes. 


Les arepas sont des petits pains vénézueliens 


traditionnels, également très populaires en Colombie. 
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TORTILLAS 


Pour 12 tortillas 

Préparation : 10 minutes 

Repos : 1 heure 

Cuisson : 3 minutes sur chaque face 


INGRÉDIENTS 

° 250 g d’eau 

° 100 g de farine nixtamalisée 

° 100 g de farine T65 

+ 1 pincée de sel 

Versez la farine et le sel dans un bol. Faites un puits et versez l’eau 
progressivement en mélangeant du bout des doigts pour former une 
pâte moyennement ferme et pas collante (ajustez la quantité d’eau 
au besoin). 


Formez une boule, couvrez et laissez reposer 1 heure. 


Sur un plan de travail fariné, divisez la pâte en 12 pâtons et 
façonnez-les en boules. 


Posez chaque boule entre 2 feuilles de plastique (par exemple un 
sac congélation découpé) et formez des disques avec une presse à 
tortillas ou en pressant avec le fond d’une cocotte. 


Faites chauffer une poêle antiadhésive à fond épais. Déposez une 
tortilla sur une face et faites-la cuire pendant 2 à 3 minutes. Quand 
les bords commencent à se relever et à se colorer, retournez-la et 
faites-la cuire 2 à 3 minutes sur l’autre face. Recommencez avec les 
autres tortillas. 


Conservez les tortillas dans une boîte hermétique ou un torchon 
pour qu'elles conservent leur souplesse. 
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PAO DE QUENJO 
PAINS DE MANIOC AU 
FROMAGE 


Pour 12 petits pains 
Préparation : 30 minutes 
Cuisson : 30 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 250 g de farine de manioc 

° 100 g de queijo minas émietté ou râpé (vous pouvez le remplacer par 50 g de 
parmesan et 50 g de gruyère râpés) 

° 2 œufs 

10 clde lait 

° 10 cl d’huile neutre + un peu pour la plaque 

° 1 cuillerée à café de sel 


Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Dans un saladier, mélangez la farine de manioc et le sel. 


Dans une casserole, versez le lait et l'huile. Portez à ébullition. 
Versez la farine en une fois en mélangeant bien avec une spatule. 


Hors du feu, ajoutez les œufs battus puis le fromage. Mélangez la 
pâte vigoureusement. 


Façonnez des boules de pâte de la taille d'une grosse noix. 
Déposez-les sur une plaque de cuisson légèrement huilée. 


Enfournez les boules de pâte et faites cuire pendant 30 minutes 
environ : les petits pains doivent gonfler et colorer. 


Le pao de queijo est l’une des spécialités les plus connues 
de la cuisine brésilienne. C’est, en fait, un pain 
légèrement soufflé que l’on trouve dans les boulangeries 


padarias et les sucos. On le déguste volontiers au petit- 
déjeuner avec un bon café ou, le soir, en guise d’en-cas 
avec une caïpirinhba ! 


BAGELS 


Pour 6 gros bagels (ou 9 moyens) 
Préparation : 30 minutes 

Repos : 1 h 20 

Cuisson : 20 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 450 g de farine tamisée 

° 10 g de levure de boulangerie 

- 1 cuillerée à soupe de fécule de pomme de terre 
° 20 à 25 ci d’eau tiède 

* 3 grosses cuillerées à soupe d'huile d’olive 

* 50 g de sucre semoule 

* 40 g de cassonade 

20 gdesel 


POUR LA DÉCO 

° 1 jaune d'œufs 

° 1 cuillerée à soupe de lait 

° 2 cuillerées à soupe de graines (pavot, sésame, carvi, lin...) 

Dans un bol, mélangez la levure avec l'eau tiède. Dans la cuve d'un 
robot équipé du crochet, déposez la farine, l'huile, 10 g de sel et le 
sucre semoule. 


Mélangez à petite vitesse. Ajoutez la levure délayée et laissez 
tourner 8 à 10 minutes à vitesse moyenne. 


Couvrez d’un torchon ou de film alimentaire et laissez pousser la 
pâte 1 heure à température ambiante. 


Séparez la pâte en morceaux identiques. Formez des boules, faites 
un trou au centre avec votre pouce et façonnez les bagels en les 
roulant doucement. 


Déposez-les sur une plaque de cuisson farinée et laissez-les 
pousser 20 minutes. 


Dans une casserole, faites bouillir 2 litres d'eau avec le reste de sel, 
la cassonade et la fécule. Pochez les bagels 30 secondes de 
chaque côté puis égouttez-les sur un papier absorbant. 


Déposez les bagels sur la plaque recouverte de papier sulfurisé. 


Badigeonnez-les de jaune d'œuf délayé dans un peu de lait et 
parsemez-les de graines selon votre goût. 


Faites-les cuire 20 minutes au four préchauffé à 220 °C (th. 7-8). 


BUNS POUR BURGERS 


Pour 6 pains 

Préparation : 25 minutes 
Repos : 1 h 45 

Cuisson : 15 à 20 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 500 g de farine 

° 25 g de levure de boulangerie 

- 30 cl d’eau tiède 

* 40 g de beurre coupé en morceaux 
° 10 g de sel 


Pour la déco 

° 1 jaune d'œuf 

-° 1 cuillerée à soupe de lait 

* 2 cuillerées à soupe de graines (pavot, sésame, cumin...) 


Dans un bol, mélangez la levure avec l'eau tiède. 


Dans la cuve d’un robot équipé du crochet, déposez la farine, le 
beurre et le sel. Mélangez à petite vitesse. 


Ajoutez la levure délayée et laissez tourner 15 minutes à vitesse 
moyenne. Couvrez d’un torchon et laissez pousser la pâte 1 heure à 
température ambiante. 


Séparez la pâte en 6 morceaux. Façonnez 6 pains ronds en 
appuyant légèrement dessus. Déposez-les sur une plaque de 
cuisson recouverte de papier sulfurisé. Laissez pousser 45 minutes. 


Badigeonnez le dessus des pains de jaune d'œuf délayé dans du 
lait. Parsemez la surface avec des graines selon votre goût. 


Faites cuire les pains 15 à 20 minutes dans le four préchauffé à 
210 °C (th. 7). Laissez-les refroidir sur une grille. 


PAINS À HOT-DOG 


Pour 6 petits pains à hot-dogs 
Préparation : 30 minutes 
Repos : 2h 30 

Cuisson : 20 minutes 


INGRÉDIENTS 

° 250 g de farine 

° 10 g de levure fraîche de boulangerie ou 1/2 sachet de levure de boulangerie 
déshydratée 

° 2 œufs battus 

- 2 cuillerées à soupe de lait 

° 100 g de beurre ramolli coupé en dés 

* 1 cuillerée à soupe de sésame blanc ou noir (facultatif) 
- 1/2 cuillerée à café de sel 

° 1 œuf pour la dorure 

° 25 g de sucre semoule 


Dans un bol, délayez la levure avec le lait tiède. 


Dans un saladier, tamisez la farine, le sucre et le sel. Formez un 
puits et déposez au centre les œufs battus puis la levure délayée. 
Pétrissez bien pour obtenir une pâte homogène. 


Incorporez les dés de beurre. Formez une boule de pâte et farinez-la 
légèrement. Laissez-la lever à température ambiante pendant 1 h 
30. 


Partagez la pâte en 6 morceaux. Formez des boudins de 6 à 8 cm 
de long et 2,5 cm d'épaisseur environ. Déposez-les sur une plaque 
de cuisson beurrée et farinée. Laissez-les à nouveau gonfler 
pendant 1 heure à température ambiante pour qu'ils doublent de 
volume. 


Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). 


Dorez les pains d'œuf battu puis parsemez-les éventuellement de 
sésame. 


Enfournez pour 20 minutes. Laissez refroidir sur une grille. 
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